


Fewus v Liehen

die schonsten Momente im Leben sind oft mit dem Duft frisch gebackener Kekse verbunden —
sie wdrmen Herz und Seele. Diese Broschure vereint einige meiner liebsten Keksrezepte, die
mit viel Liebe und Sorgfalt zusammengestellt wurden.

Doch es geht hier um mehr als nur késtliche Kekse: Mit eurer Spende untferstutzt ihr die
Volkshilfe, eine karitative Institution, die sich fur bedurftige Familien und Kinder einsetzt.
Jedes Rezept dieser Broschure tragt nicht nur zu késtlichen Momenten bei euch zu Hause
bei, sondern auch zu einem kleinen Beitrag fur eine bessere Well,

Lasst euch inspirieren, probiert die Rezepte aus und genieBt den suBen Duft der Hilfsbereitschaft,
der eure Kuche erfullt.

Vielen Dank fur eure Unterstutzung und viel Freude beim Backen!

Herzlichst Eure

Renate
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www.frag-die-oma.blog
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Vanillekippert

Zutaten

.....................

30 g geriebene Mandeln
30 g geriebene Walntsse
30 g geriebene Haselnusse
200 g Butter

70 g Zucker

2 Dotter

Prise Salz

.................................

250 g Staubzucker

3 P Vanillezucker

...............................

Zundchst heize ich das Backrohr auf 1770°C auf und belege die Backbleche mit Backpapier.
Staub- und Vanillezucker siebe und vermische ich in einer Schissel und stelle sie beiseite.

Nun vermische und knete ich alle Zutaten schnell miteinander. Dann darf der Teig eine
halbe Stunde kuhl rasten.

Nun hat der Teig seine optimale Konsistenz zur weiteren Verarbeitung erreicht, lch steche mit
einem Kaffeeloffel nussgroBe Stucke aus und forme sie mit den H&dnden zu kleinen Kipferln,
die ich aufs kalte Il Blech lege und etwa 12 — 156 Minuten backe. Die Backzeit h&ingt von der

GroBe der Kipferln ab, aber auch davon, wie im Backrohr die heiBe Luft verteilt wird.
Besser ist es aber, die Kekse kUrzer als zu lang zu backen.,

Sind die Kipferln gebacken, wdalze ich sie sofort — also hei — im Vanillezuckergemisch.
Der Zucker karamellisiert dabei ein wenig und die Kipferln werden total murb und zart,

Jepp




Liger Augen

Zutaten

140 g Butter

220 g glattes Mehl
2 EL Semmelbrosel
70 g Zucker

2 Eidotter

Prise Salz

1EL Rum

Marmelade zum Zusammensetzen

lch siebe das Mehl in die Schussel der Kuchenmaschine und gebe alle anderen Zutaten dazu.
Dann lasse ich das Ruhrwerk langsam kneften. Sobald die Masse zu einem festen Klumpen
wird, lasse ich den Teig etwa eine Stunde kuhl rasten.

Danach walke ich ihn - je nach Durchmesser der Ausstechform - zwischen drei und funf
Millimeter dick aus, steche Kekse aus und backe sie auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech bei 160°C Umluft etwa 10 - 16 Minuten (je nach GréBe und Dicke).

lch rthre die Marmelade mit ein wenig Rum glatt und fulle sie in einen Spritzbeutel, mit dem
ich auf jedes Keks einen groBen Tropfen davon spritze. Ich setze die Kekse gerne zusammen,

Gehoimnis yartweicker Limger Hugen




Fehwarg.(Peiss-Keks

Zutaten

.....................

Heller Teig
300 g Menhl (ich nehme gerne Dinkelmehl, es klappt aber mit jedem WeiBmenhl)

200 g Butter

90 g Zucker

2 Dotter

1 El Vanillezucker

1 Prise Salz

Dunkler Teig

50 g Butter

50 g fein geriebene Nusse oder Mandeln
300 g Staubzucker

1 gehdufter El Kakao
1 Stamperl (Schnapsglas) Rum

Marmelade zum Bestreichen

...............................

Zund&chst bereite ich den weiBen Teig zu, indem ich alle Zutaten miteinander verrthre.
Den Teig packe ich in Klarsichtfolie und lasse ihn eine halbe Stunde kuhl rasten,

Das Backrohr heize ich auf 1770°C vor, und ein Backblech belege ich mit Backpapier.

Den weiBen Teig rolle ich eftwa 3 - 5 mm dick aus und steche Kekse aus — rund oder
sternférmig, ganz nach Lust und Laune. Die Kekse backe ich 12 - 16 Minuten.

Sie sollen hell bleiben. Sind sie gebacken und ausgekuhlt, bestreiche ich sie an der
Oberfl&che mit ein wenig Marmelade — die Sorte spielt dabei keine Rolle. Sie ist sozusagen
der Kleber zwischen den beiden Keksen. Nun verrthre ich die Zutaten des dunklen Teiges

und walke ihn sofort, zwischen 2 Stlick Klarsichtfolie, 5 mm dick aus.

Er wurde durch eine Ruhepause hart und bréselig werden, also muss ich ihn unbedingt gleich

lch steche nun mit einer kleineren Form Kekse aus. Nun drtcke ich noch jeweils ein dunkles
auf ein helles Keks — und fertig ist die K¢&stlichkeit.




Florentiner

Zutaten

.....................

50 g kandierte Kirschen
100 g gehobelte Mandeln
100 g gestiftelte Mandeln
25 g Butter

50 g Zucker

50 g Honig

1 El Vanillezucker

1 ordentliche Prise Salz

...............................

Zun&chst heize ich das Backrohr auf 160°C auf und belege ein Backblech mit Backpapier.
Noch besser ist eine Silikonform fur Minimuffins, falls du eine hast.

Nun hacke ich die Kirschen klein. Die Mandeln réste ich in der Pfanne — feftfrei — leicht an.

einem Topf. Dann gebe ich die Kirschen und die Mandeln dazu und lasse diese Masse bei
schwacher Hitze kurz kécheln, so dass sie sich gut verbindet,

Nun sefze ich je einen schwachen Teeldffel davon auf das Blech und backe es bei 160°C
etwa 7 Minufen. Gute funf Minuten lasse ich die Florentiner dann noch auf dem Backblech
erkalten.

Sind sie vollig ausgekuhlt, tauche ich den Boden jedes Kekserls in Schokolade.




Eisenbrabines

Zutaten

420 g Mehl

160 g Zucker

250 g Butter

3 Dotter

1/2 Zitrone - Saft+Schale

400 g Rohmarzipan
1 Eiklar

2 cl Orangenlikor
40 g Staubzucker

150 g Ribiselmarmelade zum Zusammensefzen und zum Fullen der Schienenzwischenrdume.,

Man bereitet den Murbteig zu und l&sst ihn 1 Stunde rasten. Danach rthrt man die Zutaten fur
die Spritzmasse glatt und fullt sie in einen Spritzsack mift mittlerer Tulle.

Nun formf man 4 cm breite und 30cm lange Teigschienen, die man bei 170°C bdckt.
Noch warm bestreicht man eine Schiene mit Marmelade und legt die zweite daruber.

So verfahrt man auch mit den anderen, Nun bestreicht man die Keksschienen mit Marmelade,
und spritzt ,Schienen" auf die Kanten der Teigsttcke. Die Zwischenrdume fullt man mit
Marmelade und lasst die Eisenbahner im Backrohr bei starker Oberhitze wenige Minuten

braunen.




Dschiler Jordrehen

Zutaten

140 g Butter

140 g Mehl

70 g geriebene Mandeln
70 g Zucker

Prise Salz

150 g zimmerwarme Butter
2 EL Staubzucker

60 g Schokolade

1 Stamperl Rum

Kuverture

Zubereitung

Alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten und eine Stunde rasten lassen.

Teig 3-4mm dick ausrollen und runde Kekse (4 3 cm) ausstechen, die man bei 160°C Ober
Unterhitze etwa 12 Minuten b&ckt. Soforf vom Blech nehmen und abkuhlen lassen.

Die Schokolade schmelzen und mit den tbrigen Zutaten zu einer glatten Creme verrthren, mit
der man je zwei Keks zusammen klebt. Nun dutrfen die Kekse 2 Stunden kuhl rasten.

Jepp

Damit die Glasur der Kekse bis zum Genuss nicht Schaden nimmt, wenn man sie in




Mug@%&v aus Jlapermark

Zutaten

250 g Hafermark

220 g Staubzucker

2 El Vanillezucker

250 g Butter

120 g Kochschokolade

1 gehdufter Essloffel Kakao
3 Stamperln Rum (3 x 2 cl)
1 Prise Salz

200 g Schokostreusel

100 kleine Papierkapseln

Schussel und verteile den Rum dartber. In der Zwischenzeit erwérme ich Butter und
Schokolade miteinander. Dabei darf die Masse nicht warmer als 40°C werden, weil sonst die
Schokolade kristallisiert und verbrannt schmeckt, Nun fuge ich den Staubzucker,das Salz und
die Nusse zum Hafermark und vermische alles mit der Gabel. Zuletzt gieBe ich die flussige
Butter - Schoko-Mischung dazu.

Jetzt rUhre ich alles mit den Knethaken glatt und lasse die fertige Masse ein paar Minuten
anziehen. Nun ziehe ich Einweghandschuhe an und forme aus der Masse kleine Kugerln,

die ich in Schokostreuseln walze und in kleine Papierkapseln - ich nehme dafur gerne weiBe -
sefze.




(Mg ipanecken

Zutaten

200 g gl. Mehl
60 g Zucker

80 g Butter

1Ei

1 KL Backpulver

zum Besftreichen

300 g Marzipan
etwas Kondensmilch

1 Becher Kuvertfure

Zubereitung

Aus den Zutaten einen Murbteig formen und eine Stunde rasten lassen. Man rollt ihn auf ein
Blech und backt ihn bei 170°C etwa 12 Minuten. Noch warm bestreicht man ihn mit Marmelade.

Das Marzipan wird auf einer mit Staubzucker bestreuten Unterlage ausgerollt, auf die warme
Teigplatte gelegt und mit Kondensmilch bestrichen.

Bei 200°C etwa 5 Minuten Uberbacken. Soll aber nicht stark br&unen.

Nach dem voélligen Erkalten schneidet man Dreiecke oder Wurfel, denn dann ist das Marzipan
wieder fest genug geworden.




N ussecken

Zutaten

Teig

200 g Mehl

200 g Mandeln gerieben
200 g Butter

200 g Zucker

1 Dotter

Nussmasse

................................

50 ml Obers

120 g Honig

120 g Butter

250 g Zucker

400 g gehackte Nusse

...............................

Zundchst heize ich das Backrohr auf 1770°C auf und belege ein Backblech mit Backpapier.

Aus den Zutaten bereife ich einen glaften Teig, den ich eine halbe Stunde kuhl rasften lasse.
Nach dieser Ruhepause rolle ich den Teig auf dem Blech etwa 4 mm dick aus und backe ihn
10 Minuten hellbraun.

Fur die Nussmasse koche ich Obers, Butter, Zucker, Salz und Honig auf und mische die
gehackten Nusse darunter. Diese Nuss-Karamellmasse streiche ich schnell auf den Teig und

lch lasse das Blech uber Nacht stehen und schneide die Ecken erst am n&chsten Morgen auf,
da dann das Karamell nicht mehr am Messer kleben bleibf.




Jigars

Zutaten

150 g Buftter

1Ei GroBe M

1 Dotter

1256 g Staubzucker
1 Prise Salz

100 g glattes Mehl

Zun&chst heize ich das Rohr auf 160°C vor und belege das Backblech mit Backpapier.

Nun rthre ich die Butter mit Ei, Dofter,Staubzucker und Salz schaumig. Das Mehl vermische
ich mit den NUssen und dem Kakao und rthre es unter die Eimasse.

Diese Masse fulle ich in einen Dressiersack mit glatter Tulle und spritze damit Krapferln,

etwa 12 Minuten. Sind die Krapferln ausgekuhlt, setze ich jeweils 2 Stliick mit Ribiselgelee
zusammen,







