UNTERRICHTSEINHEIT
THEMA: WETHNACHTSBACKEREI
N Schoko-Nuss-Stangerl N
% Walnuss-Eckerl e
w Vanillekipferl w
2 Mandelaugen i
Ye Nusskugerl Yo
N Kokoskugerl N
© |SCHOKO-NUSS-STANGERL |
% ZUTATEN: 13 dag Butter, 13 dag Zucker, 3 Dotter, 13 dag Mehl, 1 Kfl. Backpulver, %
o 13 dag Schokolade (kleinwiirfelig), 8 dag ger. Niisse o
2 Belag: 10 dag grob gehackte Nisse "
"' ZUBEREITUNG: Butter schaumig riihren, Zucker und Dotter dazugeben. Mehl, N
" Backpulver, Schokolade und Niisse unterriihren. Eiklar schlagen und unter ..
il die Masse ziehen. Die Masse auf ein gut gefettetes Backblech streichen ®
il und mit Niissen bestreuen. Im Rohr bei Mittelhitze ca. 20-25 Minuten il
¥ backen, noch heif in Stanger| schneiden. e
o WANUSS-ECKERL o
: ZUTATEN: TEIG: 20 dag glattes Mehl, 10 dag Staubzucker, lo dag Butter, 1 Ei, :
r 1 Pkt. Vanillezucker, 1 Kfl. Backpulver e
o FULLE: 12 dag Butter, 12 dag Staubzucker, 1 Pkt. Vanillezucker, 3 El. o
" Milch, 28 dag gehackte Walniisse e
: 8 dag Marillenmarmelade, 1 Becher Schokoladeglasur EE

fﬁ ZUBEREITUNG = TEIG: Mehl, Zucker, Butter, Ei, Vanillezucker und Backpulver rasch —ﬁ
zu einem glatten Teig verkneten, zu einer Kugel formen und ca. 20 Min.

: kiihl rasten lassen. Den Teig auf dem befetteten Backblech ausrollen. :
% Zuerst mit Marmelade, dann mit der Nussfiille bestreichen, im Rohr bei "
N Mittelhitze ca. 25 Min. backen und iberkiihlen lassen. Noch warm in o
ﬁ Eckerl schneiden und mit der Glasur verzieren. ,ﬁ
"' ZUBEREITUNG =FULLE: Milch mit Butter, Staubzucker und Vanillezucker o
% aufkochen, die Niisse dazugeben und iiberkiihlen lassen. n
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v ZUTATEN: 14 dag Haselniisse, 30 dag glattes Mehl, 8 dag Staubzucker, 25 dag Thea
+ 5 dag Butter

2 zum Walzen: 25 dag gesiebten Staubzucker + 5 Pkte. Vanillezucker

w ZUBEREITUNG: Mehl mit Margarine und Butter verbroseln, rasch zu einem glatten
Teig kneten, ca. 15-30 Minuten kalt stellen. Backrohr auf 180 Grad

o vorheizen, Backblech mit Backpapier belegen. Aus dem Teig Kipferl
i formen. Ca. 8-10 Minuten bei 180° backen, noch warm in einem Gemisch
n aus Staubzucker und Vanillezucker wdlzen.

ZUTATEN: 15 dag Butter, 10 dag Zucker, 1 Pkt. Vanillezucker, 3 Dotter, 25 dag

A Mehl, 1 Msp. Backpulver, 1 Eiklar, 5 dag geschalte und gehackte Mandeln,
¥ Ribiselmarmelade

" ZUBEREITUNG: Butter, Zucker, Vanillezucker, Dotter und Mehl mit Backpulver rasch
e zu einem glatten Teig verarbeiten, 15 Minuten kalt stellen. Aus dem Teig

eine fingerdicke Rolle formen, kleine Stiicke abschneiden und Kugeln
formen. Mit Eiklar bestreichen und mit gehackten Mandeln bestreuen.

ve Auf ein Backblech setzen, in der Mitte mit einem Kochloffelstiel eine

N Vertiefung eindriicken und mit Marmelade fiillen.

% Im Rohr bei 180° backen.

“ INUSSKUGERL |

\ ZUTATEN: 20 dag Niisse (gerieben), 2 Rippen Schokolade (gerieben), 12 dag Zucker,
4 1 Eiklar

¥ Kristallzucker, Papierkapseln
. ZUBEREITUNG: Niisse und Schokolade mit Zucker und Eiklar gut vermischen.
e Kleine Kugerl formen und in Kristallzucker wélzen. Danach in

Papierkapseln legen.

4 ZUTATEN: 25 dag Butter, 38 dag Staubzucker, 1 Pkt. Vz., 13 dag Kokosett, 7 dag
; Mehl, 3 El. Kakao; Papierkapseln
ﬁ ZUBEREITUNG: Butter zergehen lassen, Staubzucker, Vz., Kokosett, Mehl, Kakao

Ye in eine Schiissel geben, Butter hinzufiigen und verrihren. 5-10 Minuten
o stehen lassen, dann aus der Masse Kuger| formen, in Kokosett wdlzen, in
S Papierkapseln setzen und kalt stellen.
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