Z wtater.

200 g Mehl

60 g Speisestarke
1 TL Backpulver
100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

e wherettng.

1 Packchen geriebene

Orangenschale Mehl, Stirke und Backpulver in eine

125 g weiche Butter, 1 Ei Riithrschiissel geben und vermischen.

100 g Zartbitterschokolade Zucker, Salz, VZ, Organschale, Ei und Butter
zufiigen.
1 Packung Kuchenglasur Mit dem Handriihrgerat (Knethaken) kurz auf

niedrigster, dann auf hochster Stufe rasch zu
einem glatten Teig verarbeiten.

aé;c‘/é;ﬂ.' Zartbitterschokolade hacken und einkneten.

. Teig in Folie wickeln und etwa 30 Minuten kalt
ca. 10 Minuten stellen

Ober- und Unterhitze 180°C

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer
oder Umluft 160°C Rolle formen, davon

gleichmaflige Stiicke abschneiden und diese zu
Kipferl formen.

Wichtig: Die gebogenen Kipferl miissen an den
Enden spitz zulaufen.

Die Platzchen auf ein Backblech mit Backpapier
legen.

Kuchenglasur schmelzen und auf die erkalteten
Kipferl sprenkeln.




fn jefJau Lgen- ezg]at

Roafitine nach Wakl (3.B.
Goliannisheer- odern Endbeerksoniitine)
2209 %Ff
Backen:
14,09 weiche Dutter 10-12 Winaten

Ober- and Unterkitie 150°C

70g Leucker oder Unluf? 160°C

1 ﬂ%cgc/fen ?zmz’f/ézucfer

2 fg’gefl;

Das MehT in eine Righirschiissel goben, die ibrigen
Zutaten zufigen. Mit dom Handrihirgerit
Ronethaken,) Kurz auf niedrigster, dunn auf Rechister
Stufe rasch zu einem glatten Jeig verarbeiten.

it don Fhindeon zur Kougel Formen, in Folio wickehn
und etwa 30 Minuten kaftstellen.

Hus dem Teig diinne Rellen formen, dvon
gleickmiiffige, etwa 2 om breite Stiickchen abschneiden
wnd zu Kougeln formen.  Fufein Dackhlech mit
Dackpapier setzten.

Jn die ﬂZ’m jeweif.f etne Tjertz'ejpun 1g mit einem
R ochTeffelstiel driicken und mit der R _onfitiire fillen.

Rezept: Frau Zoubek
Layout: Timur Makhanbetov, 7A




Haferflockenkekse

Zutaten

120g Mehl

100g feine Haferflocken
100g gemahlene Haselniisse
200g weiche Butter

100g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Ei

evtl. etwas Wasser

Hagebuttenkonfitiire

Backen:

CA: 10 Minuten ZUbereitung

Ober-und Unterhitze 180°C _ _ _
Das Mehl in eine Riuhrschiissel geben, die

Oder Umluft 160°C Ubrigen Zutaten zufiigen. Mit dem

Handrihrgerat (Knethaken) kurz auf
niedrigster, dann auf hochster Stufe rasch
zu einem glatten Teig verarbeiten.

Die Haferflocken saugen unterschiedlich
stark. Sollte der Teig zu trocken sein,
etwas Wasser Zugeben, ist er zu weich,
etwas Mehl einarbeiten.

Mit den Handen zur Kugel formen, in Folie
wickeln und etwa30 Minuten kaltstellen.
Mit leicht bemehlten Ha&nden aus dem Teig
Kugeln formen und auf ein Backblechmit
Backpapier Setzen.

In die Mitte jeweils eine Vertiefung mit
einem Kochloffelstiel driicken. Die
Konfitlire glattrihren und in die
Vertiefung fillen

Rezept: Frau Zoubek Layout: Jakob Waldmann



Schokohormchen

Zutaten:
250 g Mehl

100 g geriebehen
Haselnlsse oder
Mandeln

2 EL Kakao

150 weiche Butter
125 g Puderzucker
1Ei

1 Eigelb

1 Packung
Kuchenglasur

Backen: 10-15 min

Ober- und Unterhitze 200°C

Oder UJmluft 180°C

Rezept: Frau Zoubek

2ubereitung:

Das Mehl in eine Rlhrschussel geben, die
Ubrigen Zutaten zuflgen. Mit dem
Handrlhrgerat (Knethaken) Kurz auf
hiedrigster, dass auf hochster Stufe rasch
ZU eihem glatten Teig Verarbeiten. Mit den
Héanden zur Kugel formen, in Folie wickeln
uhd etwa 30 min Kalt stellen

Aus dem Teig dlnne Rollen formen, davon
gleichmagige Stlicke abschneiden und zu
Hornchen formen. Die Platzchen auf ein
Backblech mit BaCkpapier |egen.

Die Spitzen der erkalteten Platzchen in
geschmolzener Kuchenglasur tauchen und
auf Backpapier oder einem Kuchengitter

o

trocknen lassen.

Layout: Nathan Stadelmann




