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Keks-Rezepte
Dr. Oetker organisierte fiir und mit dem

SOS-Kinderdorf einen weihnachtlichen
Rezeptwettbewerb.

Die besten Rezepte wurden pramiert und in einem
eigenen Backbuch veroffentlicht.

Ném%eh%aﬁe
GZ)@%%;V10/2651

Von Lebkuchenmakronen, Himbeerherzchen oder
Zuckerbrezeln werden Sie begeistert sein. Mit
Fotos der Einsenderlnnen.

Zu bestellen beim Dr. Oetker Rezeptdienst, Pf 19,
9500 Villach, Telefon 04242/55 4 54-33, 128 Seijten
Fax 04242/55 4 54-40, E-Mail: service@oetker.at 66 Rezepte
oder auf www.oetker.at — jederzeit mitR; zte e
einfach & bequem bestellen. oo

€119
Unser Service: Keine Versandkosten! )

/\
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2 Wir fordlern Familie

Preise glltig
m bis 12/2012

www.wir-foerdern-familie.at

Dr. Oetker ist eine Partnerschaft der besonde- Das Besondere an dieser Kooperation ist,

ren Art eingegangen: Als Hauspate unterstitzt dass die Unterstltzung von SOS Kinderdorf
das traditionsreiche Unternehmen nun die nicht an den Verkauf von Dr. Oetker Produkten
Arbeit von SOS Kinderdorf in Moosburg. gekoppelt ist. Das Engagement von Dr. Oetker

ist allein in seiner sozialen Verantwortung der
Lnstitution Familie“ gegentiber begriindet,
die seit jeher bei Dr. Oetker einen sehr hohen
Stellenwert einnimmt.

Beide Unternehmen sind stark familiengepragt
und stehen flir Nachhaltigkeit in ihrem sozialen
Engagement. Werte wie Familie, Vertrauen und
Verantwortung werden besonders gepflegt und
AN gelebt. Ziel ist es, eine dauerhafte Partner- Weitere Informationen gibt es unter
schaft aufzubauen, um den Kindern im SOS www.wir-foerdern-familie.at

Kinderdorf ein besseres Leben in einer Familie
zu ermdglichen.

Dr.Oetker
(2)

Qualitat ist das beste Rezept.

Dr.Oetker
(2)

Qualitit ist das beste Rezept.

Dr. Oetker‘GmbH « Tiroler StrafRe 80 » 9500 Villach, Austria




Marchenbatte Weitmachten

'_ x a Besonders in der Weihnachtszeit macht es SpaR, kleinen Marchenfans besonders Spal’ und versetzt
’ i 3xWinters Selt:jstgeLt?agktenes.Iieblfvolldzu velr)zierin, sie in eine fabelhafte Traumwelt.
um den Liebsten eine Freude zu bereiten.
Droetker s SEI.EI‘.I. Df.‘](_O'T Mit den neuen marchenhaften Weihnachtsrezepten Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Verzaubern,
: 2| .- - von Dr. Oetker kdnnen Sie mit traumhaften, wundervolle Feiertage und ein glickliches neues Jahr!
' k verzierten Gebacken und Desserts lhrer Familie
Qualitat ist das beste Rezept. gé und Freunden ein Lacheln auf die Lippen zaubern.

Ob siiRe Weihnachtswichtel, bunte Lebkuchen- llr \V)f' Octtcer Uowolitoraeister

lollis oder die kénigliche Waffel-Torte — mit diesen
Rezepten macht das Dekorieren grof3en und

Feine
Marzipan

Rohmasse

Nuss Nougat

Sehnittfeste Masse

""""""""""""""""""""""" ’ Informationen zu den Dr. Oetker

: Zeichenerklédrung zu den Rezepten: : Rezeptbiichern erhalten Sie im Online-
@7 gelingt leicht (™ bis 20 Min. Rg:%g}ﬁ,englrlssug'l‘ls(ikilir;ms Shlop auf www.oetker.at. oder direkt
Py @ etwas Ubung erforderlich @  bis 40 Min. : y)  Tel:00800-71727374 beim Dr. Oetker Rezeptdienst unter

: ) ) . : (gebiihrenfrei) service@oetker.at

: T W7 97  aufwendiger @  bis 60 Min. : www.oetker.at * service@oetker.at @

Zubereitungszeit ohne Stand-, Back- und Kihlzeit




W @ ca. 60 Stiick
Miirbteig:

200 g glattes Mehl

1 KL Dr. Oetker Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

100 g weiche Butter

1Ei

40 g flussige Dr. Oetker
Kuvertlire Zartbitter

Zum Verzieren:

60 g fliissige Dr. Oetker
Kuvertlire Zartbitter

1 Pkg. Dr. Oetker
Schokodekor Herzen

1. Miirbteig:

TIPP:

Die Kekse sind in
gut schlieBenden
Dosen ca. 2
Wochen haltbar.

2. Verzieren:

Fir den Teig Mehl (2 EL zur Seite geben) mit Backpulver vermischen und in eine
Ruhrschissel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Butter und Ei dazugeben und
mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig verkneten. Die Halfte vom Teig mit
Kuvertlire und dem zur Seite gegebenen Mehl verkneten. Die Teige in Frischhalte-

folie gewickelt ca. 1/2 Std. kalt stellen.

Die Teige auf bemehlten Arbeitsflachen diinn ausrollen. Herzen (2 cm @ und 4 cm O)
ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Strom: 180 Grad Gas: Stufe 3
Backzeit kleine Herzen: ca. 10 Min.
Backzeit groRe Herzen: ca. 12 Min.

In Farbe und GréRe unterschiedliche Herzen mit Kuvertiire zusammensetzen und mit
Kuvertlre besprenkeln. Die Kekse mit Schokoherzen verzieren.

1. Miirbteig:

2. Nougat-
fillung:

3. Verzieren:

Wougaf@uge@

Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Riihrschissel sieben.
Die ubrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Hand-
mixer (Knethaken) zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhalte-
folie gewickelt ca. 1/2 Std. kalt stellen.

Den Teig zu Rollen formen und in 80 gleich groRRe Stiicke
schneiden.

Den Nuss-Nougat in 80 gleich groRRe Stiicke schneiden. Die Teig-
stlicke flach driicken, die Nougatstiicke damit umschlieRen und zu
Kugeln formen. Die Kugeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben.

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

Die Nougatkugeln mit Kuvertiire besprenkeln und mit Pistazien
bestreuen.

ca. 80 Stiick W @
Miirbteig:

300 g glattes Mehl

1/2 KL Dr. Oetker Backpulver

200 g weicher Dr. Oetker Nuss-Nougat
100 g weiche Butter

1/2 KL Zimt

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1Ei

Nougatfiillung:

200 g Dr. Oetker Nuss-Nougat

Zum Verzieren:

50 g flissige Dr. Oetker
Kuvertiire Zartbitter

25 g gehackte Dr. Oetker Pistazien

Yanitin

iy

TIPPS:

« Die Nougatkugeln
sind knusprig und
mirb und werden
in einer gut schlie-
Renden Dose
nach 2 -3 Tagen
weich und saftig.

« Die Kugeln sind
ca. 2 Wochen
haltbar.



ca. 12 Stiick

All-in-Masse:

150 g glattes Mehl

3 KL Dr. Oetker Backpulver
2 EL Dr. Oetker Kakao

3 Eier

80 g Zucker

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

W @

1 EL Kompottmandarinensaft

Zum Unterheben:

175 g Kompottmandarinen (1 Dose)
Obers-Schoko-Topping:

1/4 1 Schlagobers

2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

2 EL Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

4 EL Dr. Oetker Schoko-Blattchen
Zum Verzieren:

200 g Dr. Oetker
Feine Marzipan-Rohmasse

100 g Staubzucker

etwas rote Dr. Oetker

Back- & Speisefarbe

etwas braune Dr. Oetker Zuckerschrift 1. All-in-Masse:
Zuckerglasur:
50 g gesiebter Staubzucker

1/2 EL Wasser

ok
' 2. Obers-Schoko-
Topping:
TIPPS: 3. Verzieren:

« Die Zipfelmutzen
kann man auch
aus Marzipan-
kugeln herstellen,
die zu Tropfen ge-
formt sind.

« Die Muffins eignen
sich ohne Obers-
Schoko-Topping
und Marzipan-
Verzierung gut
zum Einfrieren.

VXL

Weitmachtswichiel

Mehl mit Backpulver vermischen und mit Kakao in eine Rihr-
schissel sieben. Die librigen Zutaten dazugeben und mit
dem Handmixer (Schneebesen) zu einer glatten Masse auf-
schlagen. Die Mandarinen unterheben.

Die Masse in eine mit Papierférmchen ausgelegte Muffinform
fullen. Die Form auf dem Rost in die Mitte des vorgeheizten
Rohres schieben.

Strom: 180 Grad Gas: Stufe 3
Backzeit: ca. 25 Min.

Schlagobers mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker auf-
schlagen. Die Schokoblattchen kurz unterriihren. Das Top-
ping mit Hilfe von zwei Kaffeeltffeln auf den erkalteten Muf-
fins verteilen. Die Muffins kalt stellen.

Marzipan mit Staubzucker verkneten. Die Halfte vom Marzi-
pan zu 12 gleich groen Kugeln formen. Die Marzipankugeln
in die Mitte der Obers-Schoko-Toppings setzen. Das Ubrige
Marzipan mit roter Back- & Speisefarbe verkneten. Aus dem
Marzipan 12 kleine Kugeln fir Nasen und 12 gleich grofie
Kugeln fir Mantel und Mutzen formen. Die Marzipankugeln
flir Mantel und Mitzen zwischen Frischhaltefolie rund

(9 cm @) ausrollen. Je 1/4 aus den Marzipankreisen aus-
schneiden. Die Ubrigen 3/4-Kreise als Mantel um die Obers-
Schoko-Toppings legen. Die ausgeschnittenen Marzipan-
viertel zu Mitzen formen und aufsetzen. Die Nasen ankleben
und mit Zuckerschrift ein Gesicht aufspritzen.

Staubzucker mit Wasser glatt riihren und die Weihnachts-
wichtel damit verzieren.




ca. 18 Stuck

Riihrteig:
1 Pkg. Dr. Oetker
Backmischung Brownies

3 Eier

50 ml Wasser
100 ml Ol
Schaumcreme:

1 Pck. Dr. Oetker Schlagschaum
(1 Beutel)

1/8 I kalte Milch

1/2 Tube griine Dr. Oetker
Back- & Speisefarbe

W 3

Zum Verzieren:
1 Pkg. Dr. Oetker Winter Streudekor

1. Riihrteig:

2. Schaum-
creme:

3. Verzieren:

Schaumtanmen

Fiir den Teig die Backmischung mit Eiern, Wasser und Ol in eine Riihrschiissel
geben und mit dem Handmixer (Schneebesen) zu einem glatten Teig verriihren. Die
Backform nach Packungsanleitung falten. Den Teig einfiillen und glatt streichen.

Die Form in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.
Strom: 160 Grad Gas: Stufe 2
Backzeit: ca. 40 Min.

Den erkalteten Kuchen aus der Form schneiden und vom Formboden I6sen. Den
Kuchen langs und quer jeweils in 3 Streifen schneiden. Die so entstandenen 9 Recht-
ecke diagonal halbieren, so dass 18 Dreiecke entstehen.

Schlagschaumpulver mit Milch und Back- & Speisefarbe nach Packungsanleitung
aufschlagen. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Spritztille fillen und kegelférmig
auf die Browniedreicke spritzen.

Die Schaumtannen mit Streudekor verzieren.

masse:

2. Verzieren:

%eé@te%em&%’s

1. Lebkuchen- Den Lebkuchen grob zerbréseln und mit Orangenlikér zu einer

Masse verkneten. Aus der Masse 12 Kugeln formen. Die Holz-
spiefle ca. 2 cm tief in Glasur tunken und sofort in die Kugeln
stecken.

Glasur mit Gewdirz verriihren und die Kugeln darin tunken. Vor
dem Festwerden mit beliebigem Dekor verzieren. Die glasierten
Kugeln zum Festwerden am besten in einen mit Reis gefiillten
Becher stellen.

ca. 12 Stick
Zum Vorbereiten:

w®

12 HolzspielRe
Lebkuchenmasse:
300 g Lebkuchenkndpfe
3 EL Orangenlikor

Zum Verzieren:

1 Becher flissige
Dr. Oetker Kakaoglasur

1 Prise Lebkuchengewtirz
1 Pkg. Dr. Oetker Winter Streudekor
etwas Dr. Oetker Dekor Konfetti

TIPP:

Die Lebkuchen-
lollis bis zum Ver-
zehr kalt stellen.

éQ/mJ\



W @ ca. 16 Stiick
Biskuitmasse:

4 Eier

1 Dotter

2 EL Wasser

70 g Zucker

80 g glattes Mehl

1 KL Dr. Oetker Backpulver
1 EL Dr. Oetker Kakao
Marzipan-Nougatfiillung:

180 g Dr. Oetker
Feine Marzipan-Rohmasse

120 g Staubzucker

200 g weicher Dr. Oetker Nuss-Nougat
1/2 1 Schlagobers

2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

2 Pck. Dr. Oetker
Bourbon-Vanille-Zucker

Zum Verzieren:
etwas Dr. Oetker Winter Streudekor

2. Marzipan-
Nougatfiillung:

TIPPS:

« Den Nougat mit
einem Tortenhe-
ber auf das Bis-
kuit streichen.

« Die Stern-Rolle
eignet sich ohne
Dekor gut zum

Einfrieren. )
3. Verzieren:

1. Biskuitmasse:

otern-cHolle

Fir das Biskuit Eier mit Dotter, Wasser und Zucker in eine
Rihrschissel geben und mit dem Handmixer (Schneebesen)
schaumig rihren. Mehl mit Backpulver vermischen, mit Kakao
darlbersieben und unterriihren. Die Masse auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech (30 x 35 cm) streichen.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben.

Strom: 200 Grad Gas: Stufe 4
Backzeit: ca. 9 Min.

Das Biskuit auf ein Backpapier stiirzen und das Backpapier
abziehen.

Marzipan mit Staubzucker verkneten und auf einer mit Staub-
zucker bestreuten Arbeitsflache rechteckig (30 x 35 cm) aus-
rollen. Das erkaltete Biskuit mit Nougat bestreichen und die
Marzipanplatte darauflegen. Schlagobers mit Sahnesteif und
Vanille-Zucker aufschlagen. Ca. 3 EL in einen Spritzbeutel mit
kleiner Sterntlle flllen und zum Verzieren zur Seite geben.
Das Ubrige Schlagobers gleichmaRig auf die Marzipanplatte
streichen. Das Biskuit mit Hilfe des Backpapiers zu einer
Roulade einrollen.

Mit dem zur Seite gegebenen Schlagobers Sterne auf-
spritzen. Die Sterne mit Dekor verzieren. Die Roulade

ca. 1 Std. kalt stellen.




T ca. 12 Stiick
Riihrteig:

1 Pkg. Dr. Oetker
Backmischung Gugelhupf

175 g weiche Butter ;ﬁé‘%x‘ﬂ‘.‘ -
R

-
¥

‘—w-

3 Eier

1/8 1 Milch %

etwas Lebkuchengewiirz

1 KL Dr. Oetker Kakao

12 Eistliten (11 cm lang)
Obers-Fiillung:

100 g flissige Dr. Oetker Kakaoglasur
1/2 1 Schlagobers

2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

2 Pck. Dr. Oetker
Bourbon-Vanille-Zucker

Zum Verzieren:

etwas Dr. Oetker
Schokodekor nach Wahl

¥ GUGELHUPF

@7@0"&1/’(@@'@%6 Wattel-Elorte

1. Ruhrteig: Fir den Rihrteig die Backmischung mit Butter, Eiern, Milch und Gewiirz in eine
Rihrschissel geben. Mit dem Handmixer (Schneebesen) auf hdchster Stufe 3 Min.
zu einem glatten Teig verriihren. 1/3 vom Teig mit Kakao verriihren und in eine be-
fettete Springform (26 cm @) fiillen. Den hellen Teig auf den dunklen Teig streichen.
Die Eistiiten wie Tortenstiicke auf dem Teig verteilen (dabei einen ca. 1 cm breiten
Rand frei lassen) und etwas andriicken.

Die Form in die untere Halfte des vorgeheizten Rohres schieben. Die letzten 20 Min.
der Backzeit den Kuchen mit Alufolie abdecken.
Strom: 180 Grad Gas: Stufe 3

i ; Backzeit: ca. 45 Min.

Backen lésen ein-

fach mit etwas fliis- Den Tortenboden vom Springformrand 16sen und auf einem Kuchengitter erkalten

siger Dr. Oetker lassen.

Kakaoglasur wie-
der ankleben.

TIPP:

Wenn sich die Eis-
tlten nach dem

2. Obers- Den Tortenboden auf eine Tortenplatte stellen und mit Glasur besprenkeln. Schlag-
Fillung: obers mit Sahnesteif und Vanille-Zucker steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit
groRer Sterntlle fillen. Das Schlagobers in die Eistlten spritzen.

3. Verzieren: Das Schokodekor in das Schlagobers stecken.

27 Stiick W @
Lebkuchenteig:

200 g Honig

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

80 g Butter

300 g glattes Mehl

2 KL Dr. Oetker Backpulver

1 Pck. Dr. Oetker
Finesse Weihnachts-Aroma

50 g geriebene Mandeln
Zum Bestreichen:
etwas Milch

Zum Verzieren:

1 Pkg. Dr. Oetker
Zuckerglasur Klassik weify

etwas Dr. Oetker Winter Streudekor
etwas Dr. Oetker Gebackschmuck
etwas Dr. Oetker Zuckerschrift

Kehgehallendler

1. Lebkuchen- Fur den Teig Honig mit Zucker, Vanillin-Zucker und Butter unter
teig: Rihren erhitzen. Vom Herd nehmen und kalt stellen. Mehl mit

Backpulver vermischen, mit Aroma und Mandeln zur Honigmasse
geben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem glatten Teig
verkneten. 2 EL vom Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und einige kleine Weihnachtskekse ausstechen oder aus-
schneiden. Den Ubrigen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits-
flache rechteckig (24 x 36 cm) ausrollen. Den Teig in 4 x 9 cm breite TIPP:
Streifen schneiden. Die Teigstreifen 3-mal quer in 8 cm breite
Streifen schneiden. Rechtecke und Kekse auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und mit Milch bestreichen.
Strom: 180 Grad Gas: Stufe 3
Backzeit: ca. 12 Min.

2. Verzieren: Die Rechtecke auf einer Platte als Tannenbaum zusammensetzen.
Den Keksekalender mit den Keksen, Glasur und Dekor beliebig
verzieren.

Die Kekse sind
nach dem Backen
weich, werden
aber mit der
Lagerzeit hart.



W Q@ ca. 4 Portionen
Zum Vorbereiten:
Schablonen fiir Kronen
Zum Verzieren:

75 g flissige Dr. Oetker
Kuvertlire Zartbitter

1 KL Speisedl
etwas Dr. Oetker Winter Streudekor
Vanille-Jogurtcreme:

1 Pck. Dr. Oetker Paradiescreme
Vanille-Geschmack

1/4 | kalte Milch
150 g Jogurt

TIPP:

Das Dessert kann
das ganze Jahr
Uber zubereitet
werden. Je nach
Anlass einfach
das Dekor beliebig
verandern.

1. Vorbereiten:

2. Verzieren:

3. Vanille-
Jogurtcreme:

(SC%O&)O—@?CVOM@M-%@SS@V%

Die Schablonen auf einem grof3en Brett unter einen Bogen Backpapier legen.

Kuvertiire mit Ol verriihren und in ein Spritztiitchen fiillen. Einige Kronen auf Back-
papier spritzen und sofort mit Dekor verzieren. Bis zum Erstarren der Glasur in den
Kihlschrank geben.

Paradiescremepulver mit Milch nach Packungsanleitung aufschlagen und das
Jogurt unterrtihren. Die Creme in Dessertglaser fiillen und bis zum Servieren kalt
stellen.

Die Desserts mit Kronen verziert servieren.

1. Mousse:

2. Verzieren:

Zind-
't Naréipamfemm

ousse

Moussepulver mit Milch, Schlagobers und Zimt mit dem Handmixer
(Schneebesen) nach Packungsanleitung zubereiten. Die Creme in
einen Spritzbeutel mit Lochtille (8 mm @) fiillen und jeweils einen
mehrstdckigen Stern (13 cm @) auf Teller spritzen.

Marzipan auf einer mit Zimt leicht bestreuten Arbeitsflache diinn
ausrollen. Verschieden grof3e Sterne ausstechen und die Mousse
damit verzieren. Die Desserts mindestens 1 Std. kalt stellen.

Vor dem Servieren mit Schokoblattchen und Zimt bestreuen.

ca. 4 Portionen W
Mousse:

1 Pck. Dr. Oetker Mousse au Chocolat
200 ml kalte Milch

100 ml kaltes Schlagobers

1 KL Zimt

Zum Verzieren:

| 100 g Dr. Oetker

Feine Marzipan-Rohmasse
etwas Zimt
1 EL Dr. Oetker Schoko-Blattchen

Servieren Sie
das Zimt-Mousse
zweifarbig. 1 Pck.
Dr. Oetker Mousse
4 la Vanille mit
etwas Zimt nach
Packungsanlei-
tung zubereiten
und abwechselnd
mit dem Mousse
au Chocolat als
mehrstockigen
Stern aufspritzen.



