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WEIHNACHTLICHE 
MINCE PIES  

ZUTATEN FÜR 12 STÜCK

Füllung—100 g Rosinen / 100 g  Sultaninen / 100 g Korinthen / 
25 g Orangeat / 25 g Zitronat / 1 Apfel / 80 g Zucker / Abrieb und 

Saft von 1 Bio-Zitrone / 1 TL Lebkuchengewürz / 60 g Mandel- 
stifte / 3 EL Rum / Teig—250 g weiche Butter + etwas für  

das Backblech / 75 g Zucker / 300 g Mehl / 1 Eigelb / 2 EL Sahne / 
Puderzucker zum Bestäuben

1                Rosinen, Sultaninen, Korinthen, Orangeat und Zitronat fein hacken.  
 Den Apfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse herausschneiden und 

die Viertel fein würfeln. Mit Zucker, Zitronenabrieb und -saft sowie 
Lebkuchengewürz, Mandeln und Rum unter das Trockenobst mengen 
und abgedeckt über Nacht ziehen lassen.

2 Für den Teig die Butter und den Zucker cremig schlagen. Das Mehl 
unterrühren, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. In Frisch- 

haltefolie gewickelt ca. 1 Stunde kalt stellen.

3 Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mulden  
 eines Muffinbackblechs buttern.

4 Vom Teig kleine Bällchen abnehmen und in die Mulden des Muffin- 
 backblechs drücken. Dabei einen Rand formen und den über- 

stehenden Teig abnehmen. Die Füllung auf die Mulden verteilen. Die 
Teigreste nochmals verkneten und ca. 4 mm dünn auswellen. Sterne 
und Schneeflocken ausstechen und auf die Füllung legen. Das Eigelb 
mit der Sahne verrühren und auf den Teig und die Teigränder pinseln. 
Die Pies im Ofen ca. 30 Minuten goldbraun backen. Abkühlen lassen, 
aus den Formen lösen, vollständig erkalten lassen und zum Servieren 
mit Puderzucker bestäuben.
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BAISER-
TANNENBÄUMCHEN   

ZUTATEN FÜR CA. 25 STÜCK

3 Eiweiß / 180 g Puderzucker / 1 TL Speisestärke /  
1 EL Apfelessig / grüne Farbpaste für Lebensmittel /  

Zuckersternchen zum Verzieren

1                Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech  
 mit Backpapier auslegen.

2 Die Eiweiße steif schlagen. Nach und nach den Puderzucker 
 einrieseln lassen und wieder steif schlagen. Die Stärke darüber- 

sieben und mit dem Essig unterziehen. Mit der Lebensmittelfarbe 
grün einfärben. In einen Spritzbeutel mit gezackter Tülle füllen und 
kleine, spitz zulaufende Tupfer auf das Blech setzen. Mit kleinen 
Zuckersternen verzieren. In den Ofen schieben, die Temperatur auf  
100 °C Ober-/Unterhitze reduzieren und ca. 40 Minuten backen.  
Die Bäumchen aus dem Ofen nehmen, vorsichtig vom Blech nehmen 
und auskühlen lassen. 
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