SCHOKO-,- oy
NUSS- P]LA:'IFZC]I—]HEN

s NOCH HINZUFUGEN

SCHOKO-
NUSS-PLATZCHEN

Lo wyLEL
200 G BUTTER ODER MARGARINE
i 1 ESSLOFFEL MILCH

ZUBEREITUNG:
1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN ZUTATEN ZU
EINEM MURBETEIG VERKNETEN.

2. DEN TEIG ZU EINER ROLLE VON CA. 4 CM
DURCHMESSER FORMEN UND % CM DICKE SCHEIBEN
ABSCHNEIDEN.

3. DIESE AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES BACK-,
BLECH LEGEN. IM VORGEHEIZTEN OFEN BACKEN:

MITTLERE EINSCHUBLEISTE
OBER- UND UNTERHITZE: 190°C, CA. 12z MIN
WMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN.
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’ Schoko- / \
e uss- / 5ck|)oko— \
Platzchen ’Nuss-Platzchen',
Noch hinzufiigen: Nth hinzufiigen:
1 Ei 1 Ei

200 g Butter oder Margann 200 g Butter oder Margarine
1 Essléffel Milch 1 Essloffel Milch

/

~

)
Scholco-
muss—c@[afzchen

Noch hinzufiigen: ‘

1 Ei

200 g Butter oder Margarine

1 Essloffel Milch

Zubereitung:
1. Die Backmischung mit den iibrigen
Zutaten verkneten.

2. Den Teig zu einer Rolle von ca. 4 cm
Durchmesser formen und % cm dicke
Scheiben abschneiden.

3. Diese auf ein mit Backpapier belegtes

Backblech legen. im vorgeheizten Ofen
backen:

Mittlere Einschubleiste

Ober- und Unterhitze: 190°C, ca. 12
Min.

Umluft: 180°C, ca. 12 Min.

.

Zubereitung:

I. Die Backmischung mit
den iibrigen Zutaten
verkneten.

2. Den Teig zu einer Rolle
von ca. 4 cm Durchmesser
formen und %2 cm dicke
Scheiben abschneiden.

3. Diese auf ein mit
Backpapier belegtes I I
Backblech legen. im
vorgeheizten Ofen backen:

Zubereitung:

1. Die Backmischung mlt
den iibrigen Zutaten {
verkneten.

2. Den Teig zu einer Rolle
von ca. 4 cm Durchmesser
formen und ¥2 cm dicke
Scheiben abschneiden.

3. Diese auf ein mit
Backpapier belegtes
Backblech legen. im
vorgeheizten Ofen backen:

Mittlere Einschubleiste
Ober- und Unterhitze:
190°C, ca. 12 Min. 190°C, ca. 12 Min.
Umluft: 180°C, ca. 12 Min. Umluft: 180°C, ca. 12 Min.

Mittlere Einschubleiste
Ober- und Unterhitze:
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»
Q(a ce-
C’Sahne— /b‘u‘zchen

Noch hinzufiigen:
1Ei

200 g Butter oder Margarine
1 Essloffel Milch

Zubereitung: ~—
1. Die Backmischung mit den tibrigen
Zutaten verkneten.

2. Den Teig zu einer Rolle von ca. 4 cm
Durchmesser formen und % cm dicke
Scheiben abschneiden.

3. Diese auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. im vorgeheizten Ofen
backen:

Mittlere Einschubleiste

Ober- und Unterhitze: 190°C, ca. 12
Min.

Umluft: 180°C, ca. 12 Min.

KAFFEE—
SAHNE—
PLATZCHEN

Noch hinzufiigen:

1Ei

200 g Butter oder Margarine
1 Essloffel Milch

Zubereitung:

1. Die Backmischung mit
den iibrigen Zutaten
verkneten.

2. Den Teig zu einer Rolle
von ca. 4 cm Durchmesser
formen und ¥z cm dicke
Scheiben abschneiden.

3. Diese auf ein mit
Backpapier belegtes
Backblech legen. im
vorgeheizten Ofen backen:

Mittlere Einschubleiste
Ober- und Unterhitze:
190°C, ca. 12 Min.
Umluft: 180°C, ca. 12 Min.

SAHNE-PLATZCHEN

200 G BUTTER ODER MARGARINE

ZUBEREITUNG: 5
1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN (BRIGEN ZUTATEN ZU
EINEM MURBETEIG VERKNETEN.

2. DEN TEIG ZU EINER ROLLE VON CA. 4 CM
DURCHMESSER FORMEN UND % CM DICKE SCHEIBEN
ABSCHNEIDEN.

3. DIESE AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES BACK,,
BLECH LEGEN. IM VORGEHEIZTEN OFEN BACKEN:
MITTLERE EINSCHUBLEISTE

OBER- UND UNTERHITZE: 190°C, CA. 12 MIN.

UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN. ‘

KAFFEE-

NOCH HINZUFUGEN:
1El

1 ESSLOFFEL MILCH

Kaffee-
Sahne-Platzchen

Noch hinzufiigen:

1 Ei

200 g Butter oder Margarine
1 Essloffel Milch

Zubereitung:

1. Die Backmischung mit den
iibrigen Zutaten verkneten.

2. Den Teig zu einer Rolle von
ca. 4 cm Durchmesser formen
und Y2 cm dicke Scheiben
abschneiden.

3. Diese auf ein mit
Backpapier belegtes
Backblech legen. im
vorgeheizten Ofen backen:

Mittlere Einschubleiste
Ober- und Unterhitze:
190°C, ca. 12 Min.
Umluft: 180°C, ca. 12 Min.



BUNTE
SMARTIES-TALER

ZUBEREITUNG: :
1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN ZUTATEN ZU
EINEM MURBETEIG VERKNETEN,
2. DEN TEIG ZU EINER ROLLE VON CA. 4 CM
DURCHMESSER FORMEN UND % CM DICKE SCHEIBEN
ABSCHNEIDEN.
3. DIESE AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES BACK-
BLECH LEGEN. IM VORGEHEIZTEN OFEN BACKEN:
MITTLERE EINSCHUBLEISTE
OBER- UND UNTERHITZE: 190°C, CA. 12 MIN.
UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN.

BUNTE
SMARTIES-TALER

NOCH HINZUFUGEN:
— 1El
(1A © 200 G BUTTER ODER MARGARINE
1 ESSLOFFEL MILCH

ZUBEREITUNG: .
1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN ZUTATEN ZU
EINEM MURBETEIG VERKNETEN,
2. DEN TEIG ZU EINER ROLLE VON CA. 4 CM
DURCHMESSER FORMEN UND % CM DICKE SCHEIBEN
ABSCHNEIDEN.
3. DIESE AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES BACK-
BLECH LEGEN. IM VORGEHEIZTEN OFEN BACKEN:
MITTLERE EINSCHUBLEISTE
OBER- UND UNTERHITZE: 190°C, CA. 12 MIN.
UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN.

NOCH HINZUF(GEN:
1El
200 G BUTTER ODER MARGARINE
1 ESSLOFFEL MILCH

ZUBEREITUNG: :
1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN.ZUTATEN ZU
EINEM MURBETEIG VERKNETEN.
2. DEN TEIG ZU EINER ROLLE VON CA. 4 CM
DURCHMESSER FORMEN UND % CM DICKE SCHEIBEN
ABSCHNEJDEN.
3. DIEJE AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES BACK-
BLECH LEGEN. IM VORGEHEIZTEN OFEN BACKEN:
MITTLERE EINSCHUBLEISTE
OBER- UND UNTERHITZE: 190°C, CA. 12 MIN.
UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN.




VANILLEKIPFERL

. NOCH HfNZUFUGEN
; : {E| . ° :
, 200 G BUTTER ODER MARGARINE
+ 1ESSLOFFEL.MILCH .

1. DIE.BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN
ZUTATEN ZU EINEM MURBETEIG
VERKNETEN.

2. DEN TEIG AUF BER LEICHT BEMEHLTEN <
ARBEITSPLATTE ZU FINGERDJCKEN .

ROLLEN AUSROLLEN OND DIESE N CA. B
CM LANGE STUCKE SCHNEIDEN. - * e
3. DIESE ZU HORNCHEN BIEGEN UND AUF
EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES ’
BACKBLECH LEGEN..IM VORGEHEIZTEN
BACKOFEN BACKEN: ¢ .

MITTLERE EINSCHUBLEISTE
OBER- UND UNTERHITZE! 190°C, CA. 12 MIN.
UMLUFT:180°C, CA. 12 MIN.

.

g

VANILLEKIPFERL

VANILLE-
KIPFERL

NOCH HINZUFUGEN:

e NOCH HINZUFUGEN:
1EI
200 G BUTTER ODER MARGARINE 200 G BUTTER ODER MARGARIN
1 ESSLOFFEL MILCH 200G BiL:ESSi%g?ELBMBf&RHGAR NE

1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN ZUTATEN
ZU EINEM MURBETEIG VERKNETEN.

2. DEN TEIG AUF DER LEICHT BEMEHLTEN
ARBEITSPLATTE ZU FINGERDICKEN ROLLEN
AUSROLLEN UND DIESE IN CA. 6 CM LANGE STUCKE
SCHNEIDEN. _

3. DIESE ZU HORNCHEN BIEGEN UND AUF EIN MIT
BACKPAPIER BELEGTES BACKBLECH LEGEN. IM

VORGEHEIZTEN BACKOFEN BACKEN: 3. DIESE ZU H_ﬁRNCHEN BIEGEN UND AUF
MITTLERE EINSCHUBLEISTE y EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES

OBER- / UNTERHITZE: 190°C, CA. 12 MIN. BACKBLECH LEGEN. IM VORGEHEIZTEN
UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN. BACKOFEN BACKEN:

1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN
ZUTATEN ZU EINEM MURBETEIG
VERKNETEN.

2. DEN TEIG AUF DER LEICHT BEMEHLTEN
ARBEITSPLATTE ZU FINGERDICKEN
ROLLEN AUSROLLEN UND DIESE IN CA. 6
CM LANGE STUCKE SCHNEIDEN.

MITTLERE EINSCHUBLEISTE
OBER- UND UNTERHITZE: 190°C, CA. 12 MIN.
UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN. X
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GINGERBREAD
COOKIES

NOCH HINZUFUGEN:
1El
200 G BUTTER ODER MARGARINE
1 ESSLOFFEL WASSER

" GINGERBREAD &
W COOKIES «k*

* i NOCH HINZUFUGEN: *
; 1El
200 G BUTTER ODER MARGARINE

1 ESSLOFFEL WASSER
1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN ZUTATEN 1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN
ZUTATEN ZU EINEM MURBETEIG
VERKNETEN.
2. DEN TEIG AUF DER LEICHT BEMEHLTEN
ARBEITSPLATTE % CM DICK AUSROLLEN
UND PLATZCHEN AUSSTECHEN.
3. DIESE AUF EIN MIT BACKPAPIER
BELEGTES BACKBLECH LEGEN UND IM
VORGEHEIZTEN BACKOFEN BACKEN:

ZU EINEM MURBETEIG VERKNETEN.

2. DEN TEIG AUF DER LEICHT BEMEHLTEN
ARBEITSPLATTE % CM DICK AUSROLLEN UND
PLATZCHEN AUSSTECHEN.

3. DIESE AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES
BACKBLECH LEGEN UND IM VORGEHEIZTEN
BACKOFEN BACKEN:

MITTLERE EINSCHUBLEISTE

OBER- / UNTERHITZE: 190°C, CA. 12 MIN.
UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN. MITTLERE EINSCHUBLEISTE

OBER- UND UNTERHITZE: 190°C, CA. 12 MIN.

UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN.

—~
\

GINGERBREAD GINGERBREAD
COOKIES % ~ COOKIES

: s NOCH HINZUFUGEN: NOCH HINZUFUGEN:
“1El

1El

200 G BUTTEB ODER MARGARINE 3 200 G BUTTEB ODER MARGARINE
¢ > 1 ESSLOFFEL WASSER g, 1 ESSLOFFEL WASSER
1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN ~ 1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN
ZUTATEN ZU EINEM MURBETEIG VERKNETEN. %‘) ~ ZUTATEN ZU EINEM MURBETEIG VERKNETEN.
2. DEN TEIG AUF DER LEICHT BEMEHLTEN _ f\nDENT'T%'G AUF DE':A LEICHT BEMEHLTEN
ARBEITSPLATTE % CM DICK AUSROLLEN UND BEITSPLATTE % CM DICK AUSROLLEN UND
PLATZCHEN AUSSTECHEN. PLATZCHEN AUSSTECHEN.

3. DIESE AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES iy HF ek BAC""";‘“ fELEulES
BACKBLECH LEGEN UND IM VORGEHEIZTEN Fopyts
BACKOFEN BACKEN:

MITTLERE EINSCHUBLEISTE

OBER- / UNTERHITZE: 190°C, CA. 12 MIN.
UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN.

: “‘MIT‘[LERE EINSCHUBl IST
ngr:rrrze 190°C, CA. 12




SPEKULATIUS-
TALER MIT WEISSER
SCHOKOLADE

NOCH HINZUFUGEN:
1EI
200 G BUTTER ODER MARGARINE
— 1 ESSLOFFEL MILCH

1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN
ZUTATEN ZU EINEM MURBETEIG VERKNETEN.
2. DEN TEIG ZU EINER ROLLE VON CA. 4 CM
DURCHMESSER FORMEN UND : CM DICKE
SCHEIBEN ABSCHNEIDEN.

3. DIESE AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES

BLECH LEGEN. IM VORGEHEIZTEN OFEN BACKEN:

MITTLERE EINSCHUBLEISTE

UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN.

OBER- UND UNTERHITZE:
190°C, CA. 12 MIN.

dpekulafius -
Taler mi1 weisser
dchekelade

NOCH HINZUFUGEN: #
1El, 200 G BUTTER ODER v
MARGARINE, 1 ESSLOFFEL MILCH

1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN
ZUTATEN VERKNETEN.
2. DEN TEIG ZU EINER ROLLE VON CA. 4 CM
DURCHMESSER FORMEN UND % CM DICKE
SCHEIBEN ABSCHNEIDEN.
3. DIESE AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES
BLECH LEGEN. IM VORGEHEIZTEN OFEN
BACKEN:

MITTLERE EINSCHUBLEISTE
UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN.
OBER- UND UNTERHITZE:
190°C, CA. 12 MIN.

NOCH HINZUFUGEN:

1 El

200 G BUTTER ODER MARGARINE *
1 ESSLOFFEL MILCH

1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN .
UBRIGEN ZUTATEN ZU EINEM -
MURBETEIG VERKNETEN. .

2. DEN TEIG ZU EINER ROLLE VON CA: 4
CM DURCHMESSER FORMEN'UND %2 CM
DICKE SCHEIBEN ABSCHNE'IDEN

3. DIESE AUF, EIN MIT BACKP‘APIER )
BELEGTES BACKBLECH LEGEN UND IM .

b VORGEHEIZTEN BACKOFEN BACKEN:

.MITTLERE EINSCHUBLEISTE
OBER- UND UNTERHITZE 190 i,

. CA.12 M|N

. UMLUET: 180 C, CA 12 MIN. * -

SPEKULATIUS-

TALER
MIT WEISSER SCHOKOLADE

NOCH HINZUFUGEN:

1 El

200 G BUTTER ODER MARGARINE
1 ESSLOFFEL MILCH

1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN
UBRIGEN ZUTATEN ZU EINEM
MURBETEIG VERKNETEN.

2. DEN TEIG ZU EINER ROLLE VON CA.
4 CM DURCHMESSER FORMEN UND %2
CM DICKE SCHEIBEN ABSCHNEIDEN.
3. DIESE AUF EIN MIT BACKPAPIER
BELEGTES BACKBLECH LEGEN UND
IM VORGEHEIZTEN BACKOFEN
BACKEN:

MITTLERE EINSCHUBLEISTE
OBER- UND UNTERHITZE: 190°C,
CA. 12 MIN.

UMLUFT: 180°C, CA. 12 MIN.



SCHWEDISCHE
HAFTERKEKSE
v

NOCH HINZUFUGEN:
1EI, 100 G BUTTER ODER MARGARINE, ZERLASSEN

1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN ZUTATEN
VERRUHREN.
2. MIT HILFE EINES TEELOFFELS KLEINE BERGE
MIT VIEL ABSTAND DAZWISCHEN AUF EIN MIT
BACKPAPIER BELEGTES BLECH SETZEN UND IM
VORGEHEIZTEN OFEN BACKEN:

MITTLERE EINSCHUBLEISTE
UMLUEFT: 180°C, CA. 12 MINUTEN
OBER- UND UNTERHITZE: 190°C,

CA. 12 MINUTEN

=~/ SCHWEDISCHE \
/ HAFERKEKSE

NOCH HINZUFUGEN:

1 EI
100 G BUTTER ODER
MARGARINE, ZERLASSEN

1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN
UBRIGEN ZUTATEN VERRUHREN.
2. MIT HILFE EINES TEELOFFELS
'KLEINE BERGE MIT VIEL ABSTAND
DAZWISCHEN AUF EIN MIT
BACKPAPIER BELEGTES BACKBLEC
SETZEN UND IM VORGEHEIZTEN
BACKOFEN BACKEN:

MITTLERE EINSCHUBLEISTE

| UMLUFT: 180°C, CA. 12 MINUTEN, ﬁ
. OBER- UND UNTERHITZE:
\190°C, CA. 12 MINUTEN,

Schwedische
Haferkekse

NOCH HINZUFUGEN:
1 El
100 G BUTTER ODER MARGARINE,
ZERLASSEN

1. DIE BACKMISCHUNG MIT DEN UBRIGEN
ZUTATEN VERRUHREN.

2. MIT HILFE EINES TEELOFFELS KLEINE
BERGE MIT VIEL ABSTAND DAZWISCHEN
AUF EIN MIT BACKPAPIER BELEGTES
BACKBLECH SETZEN UND IM

\ VORGEHEIZTEN BACKOFEN BACKEN:

MITTLERE EINSCHUBLEISTE
UMLUFT: 180°C, CA. 12
MINUTEN
OBER- UND UNTERHITZE:
190°C, CA. 12 MINUTEN

Schwedische
Haferkekse

NOCH HINZUFUGEN:

1 El

100 G BUTTER ODER
MARGARINE, ZERLASSEN

1. DIE BACKMISCHUNG MIT
DEN UBRIGEN ZUTATEN
VERRUHREN.

2. MIT HILFE EINES

TEELOFFELS KLEINE BERGE
MIT VIEL ABSTAND
DAZWISCHEN AUF EIN MIT
BACKPAPIER BELEGTES
BACKBLECH SETZEN UND IM
VORGEHEIZTEN BACKOFEN
BACKEN:

MITTLERE EINSCHUBLEISTE
UMLUFT: 180°C, CA. 12
MINUTEN

OBER- UND UNTERHITZE:
190°C, CA. 12 MINUTEN















