TerrasseNplLATZCheEN

Zutaten

400g Dinkelmehl (630)

250g Butter

1Prise Salz

125g Zucker

1 TL unbehandelter Zitronenschale (oder Dr. Oetker Finesse Zitronenschale)
2 Packchen Vanillezucker

2 Eigelb (M)

Frichtegelee (Johannisbeere, Quitte ...)
Puderzucker

Zubereitung

Die Butter (zimmerwarm) mit dem Salz, dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig
rahren. Die Eigelbe und die Zitronenschale hinzuftigen. Nach und nach das Mehl
untermischen. Den Teig gut verkneten und circa 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen
(oder auf den Balkon, Terrasse etc.).

Derweil den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Arbeitsflache mit
Mehl bestauben und Backbleche schon mal mit Backpapier belegen.

Anschlie3end den Teig portionsweise auf circa 3mm Dicke ausrollen. 3 gleiche Formchen
in verschiedenen Grof3en (mit zwei sieht es genauso hubsch aus) zum Ausstechen
verwenden. Darauf achten, dass immer von jeder Grolie gleich viele Platzchen
entstehen.

Die Ausstecherle dann etwa 8-10 Minuten backen. Einfach immer mal wieder
reinschauen und die Bleche rausholen, sobald sich der Rand leicht goldbraun farbt.

Die Platzchen vorsichtig vom Blech nehmen und am besten auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

Danach jeweils auf das groRere Platzchen einen Klecks Gelee geben und das kleinere
sanft andricken. Die Terrassenplatzchen gerne dicht aneinanderlegen und zum Schluss
mit reichlich Puderzucker bestauben.

Hinweis: Dasselbe Grundrezept nutze ich Ubrigens auch fur die Butterplatzchen
(Ausstecherle), die anschlielBend mit Puderzuckerglasur, Schokoglasur,
Zuckerstreuseln, oder was immer deine Kreativitat hergibt, dekoriert werden.



VaNI1LLeKIPFeRrL

Oma Bdrbels Rezept

Zutaten

300g Dinkelmehl (630)

250g Butter

140g Zucker

125g gemahlene Mandeln (mit Schale)
2 Eigelb (M)

Zubereitung

Puderzucker mit circa 2 Packchen Vanillezucker zum Wenden.

Butter (zimmerwarm), Eier und Zucker schaumig schlagen. AnschlieBend Mehl und
NUsse hinzufugen und zu einem glatten Teig verarbeiten.

Teig in 2 gleichmaRige Rollen formen und in Frischhaltefolie gewickelt fur circa 30
Minuten in den Kuhlschrank legen.

Backbleche mit Backpapier auslegen, Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Rolle herausnehmen und 12 Gramm Portionen abwiegen. Aus den Portionen
formst du dann jeweils kleine Hérnchen, die du auf dein vorbereitetes Backblech legst,
oder du fullst eine Silikonform fur Vanillekipferl.

Die Hornchen ungefahr 10 Minuten backen und herausnehmen, sobald sie goldgelb
werden. Etwa 5 Minuten abkihlen lassen, sonst zerbrechen sie. Die noch warmen
Hornchen dann in Puder/Vanillezucker-Gemisch wenden und anschlieend auf einem
Kuchengitter weiter auskuhlen lassen.

Die restlichen Rollen ebenso verarbeiten. Achte dabei darauf, dass er Teig nicht zu weich
wird, wahrend du die Hornchen formst, sonst zerlaufen sie im Ofen.

Hinweis: Du kannst auch die Bleche mit den Hornchen, vor dem Backen, fur circa 15-30
Minuten nach draulRen stellen, wie mit den Butter-S.



Bartter-S

Zutaten

375g Dinkelmehl (630)
250g Butter

125g Zucker

2 Eier (M)
Hagelzucker

Zubereitung

Zunachst ein Eiweild trennen, das brauchen wir spater fur die Deko. Dann die Butter
(zimmerwarm), die Eier und den Zucker schaumig rahren. Schlie3lich das Mehl dazu
geben und alles zu einem festen Teig verkneten. Den Teig anschlieRend circa 30
Minuten kihl stellen (Kihlschrank, Balkon, Terrasse).

Wahrenddessen die Bleche vorbereiten und mit Backpapier belegen.

Aus dem Teig formst du schlieB3lich circa 15 Gramm schwere, fingerlange und
kleinfingerdicke Stangen, die du zu einem S verbiegst. Du kannst sie schon mal aufs
Backblech legen. Wenn du den Teig komplett verarbeitet und deine vielen kleinen
Butter-S geformt hast, stellst du die Bleche erneut zum Kuihlen raus. (Wenn du keinen
Balkon hast, musst du die Butter-S auf Teller oder Schalen legen, um sie in den
Kihlschrank zu bekommen.) Warte erneut circa 30 Minuten, sonst zerlaufen dir die
Butter-S im Ofen.

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Bevor du die Butter-S nun in den Ofen schieben kannst, musst du sie mit dem EiweilR
(das du ganz am Anfang getrennt hast) bestreichen und anschlieBend mit Hagelzucker
bestreuen.

Jetzt brauchst du die Butter-S nur noch auszubacken. 10-12 Minuten sollten gentgen.
Sobald sie eine leicht goldgelbe Farbe annehmen, nimmst du sie aus dem Ofen und lasst
sie auf einem Kuchengitter (0.4.) auskuhlen.



SpiTzBUBEN

Zutaten

300 g Dinkelmehl (630)

200 g Butter (kalt)

1 Prise Salz

100 g gemahlene Mandeln (blanchiert)
150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Ei (M)

200 g Johannisbeergelee
Etwas Puderzucker zum Bestauben
etwas Mehl zur Teigverarbeitung

Zubereitung

Kalte Butter in Stucken, Mehl, Salz, Mandeln, Zucker und das Ei in eine Schussel geben.
Mit den Knethaken zu einem Teig verkneten, eventuell mit den Handen nachhelfen.
Mindestens 30 Minuten kuhl stellen.

Teig auf der bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Mit zwei Ausstechformen fir Spitzbuben
(gewellter Rand, eines davon hat in der Mitte einen Kreis, oder einen Stern (da gibt es
verschiedene Formen) immer gleich viele Platzchen ausstechen.

Den Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen, dann die Platzchen im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten backen (sie sollten nicht zu braun werden).
Vollstandig auskuhlen lassen, damit sie nicht zerbrechen.



Nass-MarzipaNTaler

Platzchen

150 g Dinkelmehl (630)

% TL Backpulver

75 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Eigelb

125g Butter

125g gemahlene Mandeln oder Haselnusse
2 EL Wasser

Marzipanschicht
Quitten- oder Johannisbeergelee
Marzipanplatte (Dr. Oetker)

Zuckerguss

Puderzucker
Zitronensaft

Mandeln (blanchiert), Walnusse, gehackte Pistazien oder gehackte Haselnusse zur Deko.

Zubereitung

Die Zutaten fur die Platzchen zu einem Murbeteig verkneten und etwa 30 Minuten im
Kdhlschrank ruhen lassen. Anschliel3end die Nusstaler ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

Der Ofen sollte auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorgeheizt werden. Die Platzchen
werden dann etwa 8-10 Minuten gebacken, bis sie leicht golden werden.

Die Nusstaler anschlieBen abkuhlen lassen. In der Zwischenzeit die Marzipantaler
ausstechen und das Fruchtgelee mit einem Schneebesen geschmeidig ruhren. Sind die
Nusstaler ausgekuhlt, kdnnen sie gleichmaRig mit einer zarten Schicht Gelee bestrichen
werden. Darauf werden dann die ausgestochenen Marzipantaler gelegt.

Zum Schluss werden die Nuss-Marzipantaler mit einem dinnen Zuckerguss bestrichen
und mit NUssen und anderer Deko nach Herzenslust verziert.



MNassMmaAKRONEN

Zutaten fur Haselnussmakronen

2 Eiweild (M)

1 Prise Salz

100 g Puderzucker

1/2 TL Zimt

150 g gemahlene Haselnlsse
25-30 ganze Haselnusse
25-30 Backoblaten (50 mm)

Zutaten fur Mandelmakronen

2 Eiweild (M)

1 Prise Salz

100 g Puderzucker

2-4 Tropfen Bittermandelaroma

150 g gemahlene Mandeln (mit Schale)
25-30 ganze Mandeln (z. B. blanchiert)
25-30 Backoblaten (50 mm)

Zubereitung

Zunachst musst du das Eiweil3 und die Prise Salz richtig steif schlagen. Nach und nach
dann den Puderzucker einrieseln lassen und so schaumig schlagen, dass du mit einem
Messer durchschneiden kannst. AnschlieBend gibst du den Zimt (bzw. das
Bittermandelaroma) dazu und vermengst alles grundlich. Mit einem Teigschaber hebst
du schlie3lich nach und nach die gemahlenen NUsse unter.

Den Backofen auf 145 Grad Umluft vorheizen.

Wenn du keine Oblaten verwenden mochtest, musst du Backbleche mit Backpapier
vorbereiten. AnschlieBend machst du mit zwei Teel6ffeln gleichmaRige Haufchen aus
deiner Teigmasse. In die Mitte druckst du dann jeweils eine der ganzen Haselnusse bzw.

Mandeln (mit oder ohne Schale).

Die Makronen anschlieBend 13-15 Minuten ausbacken, bis sie eine leichte Farbe
bekommen.

Die Makronen schlieB3lich auf einem Kuchengitter gut auskuhlen lassen.

Hinweis: Wenn die Makronen verlaufen, mehr gemahlene Nusse (25-50g) nehmen.



KOoKOSAAKRONEN

Zutaten

150 g Kokosraspel

2 Eiweil3 (M)

100 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 TL Zitronensaft

25-30 Backoblaten (50 mm)

Zubereitung
Eiweil3 mit Salz sehr steif schlagen. Ein Blech mit Backpapier auslegen.

Ofen auf 145 °C Umluft vorheizen.

Puderzucker nach und nach in den Eischnee hinein rieseln lassen. Kokosraspel
behutsam unterheben.

Oblaten auf dem Blech verteilen. Mithilfe von zwei Teel6ffeln kleine Haufchen auf die
Oblaten setzen. Kokosmakronen im vorgeheizten Ofen etwa 12 Minuten backen.

Vollstandig auf dem Blech auskuhlen lassen.
Hinweis: Wenn du keine Oblaten benutzen mochtest, kannst du die Kokosmakronen

auch einfach auf Backpapier ausbacken. Ich verziere sie gerne mit ein paar bunten
Streuseln.



