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        Meine Empfehlung zu Beginn

    

 
Der Teig fr Butterpltzchen eignet sich sehr gut zum Einfrieren. Deshalb nehme ich mir die Zeit und bereite den Teig einige Tage vor dem Backen vor. Im Khlschrank 1-2 Tage in Portionen verpackt, lagern. So kann ich bei Bedarf schnell und sauber meine Pltzchen backen und spare dabei viel Zeit. 
 

 
Im Folgenden finden Sie nun die Sammlung meiner und der Familie liebsten Weihnachtspltzchen.
 
 
 
 
 
 

    
        Pistazien-Mokka-Sterne

    Zutaten:
 
Fr den Teig:
 
300g Mehl
 
80g gemahlene Pistazien
 
250g Butter
 
80g Puderzucker
 
1Pckchen Bourbon Vanillezucker
 
1Tl Orangenlikr
 
1 Eigelb
 

 
Fr die Fllung:
 
150g weie Schokolade
 
4TL Cappuccinopulver
 

 
Fr die Garnitur:
 
50g weie Kuvertre
 
40g Schoko-Mokkabohnen
 

 


 


 
Zubereitung:
 
Die Teigzutaten zu einem glatten Teig verkneten, in Folie wickeln und ber Nacht kaltstellen. Am nchsten Tag den Teig auf bemehlter Arbeitsflche dnn ausrollen und ca.80 Sterne ausstechen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 6-8 Minuten backen. Auskhlen lassen. Fr die Fllung die Schokolade im Wasserbad schmelzen, Cappuccinopulver unterrhren. Masse auf die Hlfte der Pltzchen streichen, jeweils ein zweites Pltzchen drauflegen und leicht andrcken. Fr die Garnitur Kuvertre im Wasserbad schmelzen, in einen Spritzbeutel fllen und jeweils einen Klecks auf jedes Pltzchen geben. Sofort die Mokkabohnen daraufsetzen und trocknen lassen. Nach Wunsch mit Puderzucker bestubt servieren.
 



 



 




    
        Yaponais

    Zutaten:
 
3 Eiwei
 
120g Zucker
 
1 EL Vanillezucker
 
120g Haselnsse
 
25g Mehl
 
100g Butter
 
100g Puderzucker
 
100g Bitterschokolade
 

 

 

 

Zubereitung:
 
3 Eiwe mit 120g Zucker und 1EL Vanillezucker schaumig schlagen. 120g Haselnsse leicht gerstet, fein gemahlen und 25g Mehl gesiebt unterheben. Gleichgroe runde Hufchen von ca. 3cm, nicht zu eng, auf ein gut gebuttertes und mit Mehl bestubtes Backblech setzen oder spritzen und hell backen. Inzwischen die Fllung vorbereiten:100g Butter mit 100g Puderzucker schaumig rhren, 100g Bitterschokolade sehr feingerieben unterrhren. Das erkaltete Gebck auf der Backseite mit  TL Flle bestreichen und je 2 Pltzchen aufeinandersetzen.
 



 
Elektro: 150-175 Grad
 
Gas: 1-2
 
Backzeit: 8-10 min.
 
Aufbewahrung: Blechdose
 



 




    
        Gefüllte Vanilletaler

    Zutaten:
 
250g Weizenmehl
 
100g Zucker
 
1 Ei
 
125g weiche Butter oder Margarine
 
1Pckchen Vanillezucker
 
1 gestr. TL Backpulver
 
Auerdem:
 
20g Zucker
 
1Pckchen Bourbon Vanillezucker
 
100g rotes Gelee z.B. Johannisbeergelee
 

 

Zubereitung:
 
Mehl in eine Rhrschssel sieben. brige Zutaten hinzufgen und alles mit einem Handrhrgert (Knethaken) zunchst auf niedrigster, dann auf hchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig auf der Arbeitsflche kurz durchkneten, halbieren und jede Hlfte zu 2 Rollen (etwa 35cm lang) formen. Zucker und Bourbon Vanillezucker mischen, auf Backpapier geben und die Teigrollen darin wlzen. Die Teigrollen zugedeckt auf einem Brett etwa 1 Stunde in den Khlschrank legen. Dann  cm dicke Scheiben abschneiden. Taler auf mit Backpapier belegte Backbleche legen und in den vorgeheizten Ofen schieben.
 


 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 Grad
 
Heiluft: etwa 160 Grad
 
Gas: Stufe 2-3
 
Backzeit: etwa 9 Minuten
 


 
Kekse nach dem Backen sofort mit der Unterseite in den restlichen Zucker eintauchen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Rotes Gelee glatt rhren, die Hlfte der Taler damit bestreichen. Jeweils einen Taler mit der Zuckerseite nach unten darauf setzen und leicht andrcken.
 



 



 




    
    Kartoffel-Lebkuchen
 
Zutaten:
 


 
3 Eier
 
350g Zucker
 
1Pckchen Lebkuchengewrz
 
1Pckchen Backpulver
 
250g Kartoffeln, am Vortag gekocht und durch die Kartoffelpresse gedrckt
 
250g Haselnsse
 
250g Mehl
 
Je 50g Orangeat und Zitronat
 
50g gehackte Mandeln
 
1Pckchen Oblaten
 
1Pckchen Kuvertre
 



 
Zubereitung:
 
Eier und Zucker schaumig rhren, dann die restlichen Zutaten dazugeben und verrhren.
 
Den Teig am besten ber Nacht ruhen lassen. Am nchsten Tag kleine Kugeln (etwa 15g) auf Oblaten setzen und
 
etwas andrcken.
 


 
Backzeit: 20 Minuten bei etwa 170 Grad (Umluft)
 


 
Wenn die Pltzchen erkaltet sind, werden sie noch mit aufgelster Kuvertre bestrichen.
 



 




    
        Bethmänchen

    Zutaten:
 


 
600g Marzipan Rohmasse
 
200g Puderzucker
 
2 Eiwei
 
25g Mehl
 
200g geschlte und halbierte Mandeln
 



 
Zubereitung:
 


 
Die Zutaten mit feuchten Hnden zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig 
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