


KLEINE

Weihnachts
backerei




Vanillekipferl
Marmeladen-Pliatzchen von Mama
Schokoladenplatzchen

Kokosmakronen
Marzipan-Kokosmakronen
Dunkle Schokoladenkekse mit Karamell
Zimtrollen-Plitzchen
Eierlikor-Plitzchen
Créme-brilée-Plitzchen
Cookies ala Fini
Snicker-Doodles
Marshmallow-Plitzchen



Blutorangen-Madeleines
Matcha-Madeleines
Christmas-Madeleines
Lebkuchen
Belindas Kokosbillchen
Schneebdlle
Spekulatiusschnecken mit Bratapfelfiillung
Vanillekipferl-Waffeln
Lebkuchen-Cupcakes
Spekulatius Cupcakes mit Chai-Frosting
Mascarpone-Tortchen

VanilleKipferl-Dessert
Lebkuchen-Mousse
Spekulatius-Pancakes
Bratapfel-Tiramisu



Mehl auf der Arbeitsfliche anhdufeln und Backpulver,
Puderzucker sowie Vanillezucker dariiber geben. In die Mitte
eine Mulde driicken und Eier sowie Margarine hineingeben.
Alle Zutaten zu einem festen Teig verkneten. Den Teig in
eine Schiissel legen, abdecken und ca. 1 Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Anschlief3end den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Teig in drei gleich grofde Teile teilen, zwei
davon im Kiihlschrank lassen. Die Arbeitsfliche bemehlen
und den Teig diinn ausrollen. Plitzchen ausstechen, dabei
fiir den oberen Teil eventuell Formen mit einer Offnung
ausstechen. Die Plitzchen auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und 8-10 Minuten backen. Mit den beiden
anderen Teilen des Teigs genauso verfahren.

Nach dem Abkiihlen die unteren Plitzchen mit Marmelade
nach Wahl bestreichen, den oberen Teil daraufsetzen und
mit Puderzucker bestiuben.









Ein Muffinblech mit Papierformchen auskleiden. Den
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Gesalzene
Butter, Vanillezucker und braunen Zucker in einer Schiissel
schaumig schlagen. Mehl, Backpulver, Natron, Salz, Milch,
Riibensirup und Ei hinzufiigen und alles gut verrithren. Den
Teigin die Formchen fiillen (ca. 34 voll) und 18-22 Minuten
backen.

Fiir das Frosting die gesalzene Butter in einem Topf vorsich-
tig schmelzen und leicht briunen lassen. In eine Schiissel
geben und abkiihlen lassen. Puderzucker durchsieben und
einriihren. Vanillezucker, Zimt und Ahornsirup hinzufiigen,
anschlief3end Frischkise unterriihren. Die Creme sollte fest
genug zum Spritzen sein. Falls notig etwas Puderzucker oder
Frischkise erginzen. Das Frosting in einen Spritzbeutel
fiillen und die Cupcakes nach Belieben dekorieren.
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