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Lebkuchen-Kaffee-Torte
Fur 12 Stick / pro Stick 4 Punkte

Zutaten:

160g Lebkuchen

90g Halbfettmargarine

50g Raspelschokolade(40%)

4509 Frischkése(30%)

1509 fettarmer Joghurt

2TL Instant Kaffeepulver

einige Tropfen SuRstoff

1 Pck. roter Tortenguss ohne Zucker
3 EL Zucker

250ml Wasser

1TL Kakaopulver, entolt - ohne Zucker

Zubereitung:

Lebkuchen zerbrdseln. Margarine mit Lebkuchen und Schokolade verkneten und in eine mit
Backfolie ausgelegte Springform(26cm)driicken.

Frischkdse mit Joghurt und Kaffeepulver verrithren und mit Suf3stoff abschmecken. Torten-
guss, Zucker und Wasser erhitzen und unter die Kaffee-Creme ziehen.

Kaffee-Creme auf dem Boden verteilen, glatt streichen und ca.3 Stunden kalt stellen. Torte
mit Kakaopulver bestaubt servieren.

Marzipantaler
Fur 20 Stlck / pro 2 Stiick 2 Punkte

Zutaten:

50 g Bananenchips ungesuf3t

70 g Marzipan (Rohmasse)

2 EL Zitronensaft und 2 EL Puderzucker
3 TL gemahlene Haselniisse

100 g gem. Trockenfriichte

2 TL gehackte Pistazien

Zubereitung:

Bananenchips fein zerkleinern. Marzipan mit Zitronensaft, Puderzucker und Nissen ver-
kneten. Trockenfriichte fein wirfeln und dazugeben. Masse zu Kugeln formen und in
Papiermanschetten geben mit Pistazien bestreuen und ca. 15. Min kihlen.
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Vanillekipferl
fur 50 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

260 g Mehl

1 Msp. Backpulver

90 g Zucker

1 TL Vanillezucker

Mark einer Vanilleschote
Einige Tropfen flissiger StRstoff
1 Prise Salz

3 Eigelb

200 g Halbfettmargarine
30 g gemahlene Mandeln
2 EL Puderzucker

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken und mit
Zucker, Vanillezucker, Vanillemark, Suf3stoff, Salz, Eigelb, Margarine und Mandeln zu einem
glatten Teig verkneten. Teig in Klarsichtfolie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.
Aus dem Teig bleistiftdicke Rollen formen, in ca. 5 cm lange Stlicke schneiden, jeweils die
Enden etwas dinner rollen und als Hérnchen auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech
setzen. Vanillekipferl im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 10 Minuten
backen und nach dem Abkihlen mit Puderzucker bestauben.

Orangen-Schoko-Platzchen
50 Stiick / je 1 Punkt

Zutaten:

90g Puderzucker

1 Prise Salz

160g Halbfettmargarine

1Ei

100ml Orangensaft ohne Zucker

abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
140g Weizenvollkornmehl

160g Mehl

2 TL gemahlene Mandeln

1/2 Packung Schokostreusel (100g)

Zubereitung:

Puderzucker, Salz und Margarine cremig riihren. Ei, Orangensaft und Orangenschale mit
Vollkornmehl, Mehl, Mandeln und Schokostreuseln unterkneten und Teig in Klarsichtfolie
gewickelt ca. 1 Stunde kuhl stellen.

Teig dunn ausrollen, Platzchen ausstechen, auf ein mit Backfolie belegtes Backblech legen
und im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 15 Minuten backen.
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Spritzgeback
Fur 30 Stick / je 1Punkt

Zutaten:

90g Halbfettmargarine

1059 Zucker

abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone
1Ei

1 Prise Salz

140g Mehl

100g Starkemehl

1TI Backpulver

Zubereitung:

Margarine und Zucker schaumig rtihren, Zitronenschale, Ei und Salz hinzugeben. Mehl und
Starke und Backpulver mischen und unterkneten. Teig ca.1 Stunde kalt stellen.

Teig in einen Spritzbeutel fullen und nach Belieben als Stangen, Kreise oder zu Tupfen auf
ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech spritzen und im vorgeheizten Backofen bei 175Grad
ca.12 Minuten backen.

Weihnachtliche Likérsterne
Fur 40 Stuck / pro Portion 1 Punkt

Zutaten:

1 Eigelb 1,5

120 g Puderzucker 8

135 g Halbfettmargarine 13,5

2 EL Puderzucker 2

260 g Mehl 13

40 ml Aprikosenlikor 2

abgeriebene Schale 1 unbehandelten Orange
Salz

Zubereitung:

Puderzucker mit Mehl mischen. Salz, Eigelb und Aprikosenlikor zugeben. Mit abgeriebener
Orangenschale und Margarine zu einem Teig verarbeiten.

Teig in einen Spritzbeutel mit grol3er Sternentdlle fillen. Auf ein mit Backfolie ausgelegtes
Backblech ca. 4 cm grol3e Sterne spritzen. Sterne im vorgeheizten Backofen auf mittlerer
Schiene bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 12 Minuten backen und auf einem Gitter auskihlen
lassen. Mit Puderzucker bestaubt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Backzeit: ca.120 Minuten
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Spekulatius
Fur 35 Stlck / pro Stick: 1 Punkt

Zutaten:

110 g Halbfettmargarine

4 EL brauner Zucker

1Ei

180 g Mehl

180 g Weizenvollkornmehl

1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Msp. Kardamom, gemahlen

1 Msp. Nelken, gemahlen

1/2 TL Lebkuchengewiirz

1/2 TL abgeriebene, unbehandelte Zitronenschale
1 TL Vanillezucker

einige Tropfen flissigen SufRstoff

Zubereitung:

Margarine, Zucker und Ei schaumig schlagen. Mehl, Vollkornmehl und Backpulver mischen,
mit den Ubrigen Zutaten hinzugeben und alles zu einem Teig verkneten. Teig im Kuhlschrank
ca. 1 Stunde ruhen lassen.

Teig dunn ausrollen, in Spekulatiusformen drticken, stiirzen und tberstehende Teigrander
abschneiden. Spekulatius auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen und im vor-
geheizten Backofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 15 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Ruhezeit: ca. 1 Stunde
Backzeit: ca. 15 Minuten

Lebkuchen
Zutaten:

80 g Trockenpflaumen

8 EL Wasser

einige Tropfen Rumaroma
100 g Magermilchpulver

8 TL Mehl

4 TL Backpulver

4 TL Lebkuchengewtirz

4 EL Zitronensaft

4 EL Wasser

flissigen SuRstoff

einige Tropfen Vanillearoma

Zubereitung:

Trockenpflaumen sehr fein schneiden, mit dem Wasser vermischen, mit dem Rumaroma
betraufeln und Uber Nacht einweichen lassen.

Magermilchpulver mit Mehl, Backpulver und Lebkuchengewirz mischen. Pflaumen mit
Einweichwasser, Zitronensaft und dem restl. Wasser zugeben, gleichmaRig miteinander
verriihren und mit StuRRstoff und Vanillearoma abrunden. 24 Teighaufchen auf ein mit
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Backpapier belegtes Blech setzen. Bei 180 bis 200°C im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
backen und vollstandig auskuhlen lassen.
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Makronen
Fur 35 Stlck / je 1 Punkt

Zutaten:

859 Kokosnussraspeln

2 Eiweil3

1459 Zucker

1Tl Zimt

einige Tropfen Mandelbackdl
40g gemahlene Haselnlsse
35 Backoblaten

Zubereitung:

Kokosnussraspeln auf ein mit Backfolie belegtes Backblech verteilen, im Backofen bei
150Grad ca. 5Minuten leicht anrésten und erkalten lassen.

Eiweil3 steif schlagen. Zucker einrieseln lassen und so lange schlagen, bis sich der Zucker
geldst hat. Zimt und Backdl unterschlagen, Kokosnussraspeln und Haselnlisse vorsichtig
unter den Eischnee ziehen.

Mit Hilfe von 2 Teeloffeln kleine Makronen auf die Backoblaten geben, auf ein mit Backfolie
ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca.20 Minuten
backen.

Mandelschleier
Fur 30 Stiick / pro Stiick 2 Punkte

Zutaten:

80g Butter

100 g Zucker

1 Vanillezucker

2 TL Zitronensaft
150 g Mandelstifte
100 g Mehl

Zubereitung:
Butter und Zucker schaumig rihren, Zitronensaft dazu, Mehl und Mandeln unterkneten.

Dann mit einem TL kleine Haufchen aufs Blech setzten - Vorsicht Abstand - sie laufen etwas
auseinander!! - und etwas flach driicken. Bei 180 C ca. 10 Min. backen.
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Weihnachtsaugen
Far 30 Stlcke / pro Stiick 2 Punkte

Zutaten:

250 g Mehl (25P)

1/2 TL Backpulver

100 g Zucker (7P)

1 Pck. Vanillezucker (1P)
Salz

3 Eigelb (4,5P)

150 g Halbfettbutter (15P)

1 Eiweil3 (0,5P)

50 g Mandeln, gehackt (5P)
60 g Erdbeermarmelade (3P)

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver mischen. Zucker, Vanillezucker und ein Prise Salz zufligen. Eier
trennen. Eigelb zum Mehl geben und Eiweil3 aufbewahren. Butter zum Mehl geben und den
Mirbeteig rasch durchkneten, bis ein fester Teig entsteht. Abgedeckt fir 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.
Dabei gentigend Abstand lassen, da Kekse stark aufgehen. In die Mitte von jeder Kugel mit
dem Finger eine kleine Kuhle driicken. Den oberen Rand der Teigkugeln in Eiweild tauchen
und anschliel3end in die gehackten Mandeln. In die Kuhlen Erdbeermarmelade fiillen.

Ofen auf 180° vorheizen. Die Weihnachtsaugen ca. 20 Min. auf der mittleren Schiene darin
backen. Sie sollten noch hell bleiben.

Nach dem Auskuhlen wird der Teig fester.

Zimtplatzchen
Far 35 Stick / pro Stick 1 Punkte

Zutaten:

Fur den Guss:

1 Vanilleschote 45 g Puderzucker
210 g Mehl 10 ml Rum

1 TL Backpulver 1 TL Wasser

2 1/2 TL Zimtpulver

130 g Halbfettmargarine

120 g Zucker

Zubereitung:

Vanilleschote langs halbieren, Mark herauskratzen und mit Mehl, Backpulver, Zimt, Marga-
rine und Zucker verkneten. Teig in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Teig ausrollen, weihnachtliche Motive ausstechen und auf ein mit Backfolie ausgelegtes
Blech legen. Platzchen im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 Grad (Gas:
Stufe 3) ca. 10 Minuten backen und auskihlen lassen. Fir den Guss Puderzucker mit Rum
und Wasser verrihren, Zimtplatzchen damit bestreichen und fest werden lassen.
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Geflllte Vanille Taler
Fur etwa 70 Stick / pro Stick 0,5 Punkte

Zutaten:

Fir das Backblech:
Backpapier

Knetteig:

250 g Weizenmehl / 12,5 Punkte

100 g Zucker / 6,5 Punkte

125 g weiche Halbfettbutter oder Halbfettmargarine / 12,5 Punkte
1 gestrichener TL Backpulver / 0 Punkte

1 Packchen Vanillin-Zucker / 0,5 Punkte

1 Ei (Gro3e M) / 2 Punkte

AulRerdem:

20 g Zucker / 1 Punkte

1 Packchen Bourbon Vanille-Zucker / 0,5 Punkte

etwa 100 g rotes Gelee, z. B. Johannisbeergelee / 5 Punkte

Zubereitung:

Knetteig: Mehl in eine Ruhrschissel sieben. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem
Handrihrgerat (Knethaken) zunadchst auf niedrigster, dann auf héchster Stufe zu einem
glatten Teig verarbeiten. Teig auf der Arbeitsflache kurz durchkneten, halbieren und jede
Halfte zu 2 Rollen (etwa 35 cm lang) formen. Zucker und Bourbon Vanille-Zucker mischen,
auf Backpapier geben und die Teigrollen darin walzen. Die Teigrollen zugedeckt auf einem
Brett etwa 1 Stunde in den Kihlschrank legen.

Inzwischen heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit Backpapier. Dann
% cm dicke Scheiben abschneiden. Taler auf das Backblech legen und in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160°C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

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 riihren, die Halfte der Taler damit
bestreichen. Jeweils einen Taler mit der Zuckerseite nach unten darauf setzen und leicht
andrtcken.

Tipp: Platzchen in einer gut schlieenden Dose aufbewahren
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Christ-Sterne
Fur etwa 50 Stick / pro 5 Stiick = 2 Punkte

Zutaten:

Fir das Backblech:

Backpapier

Stern-Ausstecher (4 cm)

Knetteig:

125 g Weizenmehl/6p.

1 Messerspitze Backpulver/0 p.

75 g Zucker/5 p.

1 Packchen Vanillin-Zucker /0,5 p.

1 Beutel aus 1 Packchen Gotterspeise Himbeer-Geschmack/1,5p.
75 g kalte Halbfettbutter oder Halbfettmargarine /7,5 p.
2 EL Wasser / Op.

Zum Verzieren:

40 g Puderzucker

etwa 1 EL Milch

Zubereitung:
Heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit Backpapier.

Mehl mit Backin in eine RuUhrschissel sieben, mit Zucker, Vanillin-Zucker und Gotter-
speisenpulver gut vermischen. Zuletzt Butter oder Margarine in kleinen Fléckchen und
Wasser hinzufigen und alles mit einem Handrthrgeréat (Knethaken) zunéachst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten.

Teig zu einer Kugel formen und auf leicht bemehlter Arbeitsflache knapp % cm dick aus-
rollen. Sterne ausstechen, nach Belieben kleine Herzen oder Kreise in der Mitte ausstechen.
Sterne auf das Backblech legen und backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt)

HeiBluft: etwa 160°C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 8 Minuten, je nach Gré3e der Ausstecher (das Geback soll nicht braun
backen)

Hinweis: Bitte Gebrauchsanleitung fur Ilhren Herd beachten.
Gebéck mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. Puderzucker
sieben, mit Milch zu einer dickflissigen Glasur verrihren. Glasur in einen Gefrierbeutel

fullen, eine kleine Ecke abschneiden, Sterne mit der Glasur verzieren und nach Wunsch mit
Hagelzucker bestreuen.
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Nusstaler
Fur 60 Stlcke / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

130 g Speisestarke (6,5P)
200 g Mehl (10P)

290 g Haselntiisse (29P)
250 g Zucker (17P)

250 g Halbfettbutter (25P)

Zubereitung:

Speisestarke und Mehl gut vermischen. Mit 250 g gemahlenen Haselniissen verrihren.
Zucker und Butter zufligen und zu einer festen Kugel verkneten. Den Teig teilen und zu zwei
langen Rollen formen. Die Teigrollen in Alufolie einwickeln und ca. 1/2 Std. in den Kuhl-
schrank legen.

Dann in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Zwischen den einzelnen Keksen genligend Platz lassen, da sie stark aufgehen.
Die Platzchen mit den restlichen ganzen Haselniissen belegen.

Nach dem Backen die Kekse auf dem Blech auskihlen lassen, damit sie nicht brechen. Die
Platzchen sollten nicht zu dunkel werden, weil sie sonst leicht bitter schmecken. Die Nuss-
taler werden erst nach dem Auskihlen knusprig. Backofen auf 180° vorheizen und auf der
mittleren Schiene ca. 18 Min. backen.

Marzipantaler
Fur 20 Stlck / pro 2 Stiick 2 Punkte

Zutaten:

50 g Bananenchips ungesuft

70 g Marzipan (Rohmasse)

2 EL Zitronensaft und 2 EL Puderzucker
3 TL gemahlene Haselnusse

100 g gem. Trockenfriichte

2 TL gehackte Pistazien

Zubereitung:

Bananenchips fein zerkleinern. Marzipan mit Zitronensaft, Puderzucker und Nussen ver-
kneten. Trockenfrichte fein wirfeln und dazugeben. Masse zu Kugeln formen und in
Papiermanschetten geben, mit Pistazien bestreuen und ca. 15. Min kihlen. (Zeit ca. 20 Min)

Seite 16 von 112



Vanille-Quark-Stollen (aus dem Backbuch von WW)
For 1 Stick

Zutaten:

50 g Zitronat

50 g Orangeat

6 EL Rosinen

2 EL Rum

300 g Magerquark

135 g weiche Halbfettmargarine
90 g Zucker

1/2 TL flussiger Suf3stoff

1Ei

1 Prise Salz

5 Tropfen Vanillearoma

1/2 TL gemahlener Koriander

1 TL abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
300 g Mehl

120 g Starkemehl

4 TL Backpulver

5 TL gehackte Mandeln

1 EL Puderzucker

Zubereitung:

Zitronat, Orangeat und Rosinen mit Rum mischen und ca. 60 Minuten ziehen lassen.

Quark gut ausdriicken und mit weicher Margarine und Zucker schaumig schlagen. Suf3stoff,
Ei, Salz, Vanillearome, Koriander und Zitronenschale zugeben und gut unterrihren. Mehl mit

Starkemehl und Backpulver mischen, sieben und unter die Quark-Ei-Masse ziehen. Mandeln
und marinierte Zutaten zufligen und gut unterkneten.

Teig zu einem Stollen formen. Quarkstollen auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech set-

zen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 65
Minuten backen, auskihlen lassen und mit Puderzucker bestaubt servieren
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Glihwein-Gewlirzkuchen
Far 20 Stick / pro Stick 3 Punkte

Zutaten:

100 ml Fruchtetee

1 TL Glihweingewirz

160 g Halbfettmargarine
165 g Zucker

einige Tropfen SuRstoff

1 TL Vanillezucker

4 Eier

150 g Weizenvollkornmehl
140 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g Schokoladenstreusel
2 EL Puderzucker

Zubereitung:

Frichtetee mit Glihweingewirz aufkochen und erkalten lassen. Margarine mit Zucker, Suf3-
stoff und Vanillezucker schaumig rihren und nach und nach die Eier unterriihren. Vollkorn-
mehl, Mehl und Backpulver mischen und mit den Schokoladenstreuseln unter den Teig rih-
ren. Vom Gluhwein-Tee 2 Essloéffel fur die Dekoration abnehmen und den Rest unter den

Teig mischen.

Eine Kastenform (Lange 26 cm) mit Back-Folie auslegen, Teig einflillen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 60 Minuten backen, in der Form abklihlen lassen
und stirzen. Restlichen Glihweintee mit Puderzucker vermischen, in einen kleinen Gefrier-
beutel fullen, eine Ecke abschneiden und den Kuchen damit verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Backzeit: ca. 60 Minuten
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Feine Weihnachtssterne
Far 40 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

1Ei

65 g gemahlene Mandeln

180 g Mehl

1/2 TL Backpulver

1 Prise Salz

120 g Puderzucker

80 g Halbfettmargarine

2 Tropfen Bittermandel-Aroma
1 EL fettarme Milch

1 EL Wasser

Zubereitung:

Ei trennen. Mandeln mit Mehl, Backpulver, Salz, 80 g Puderzucker, Margarine, Eigelb,
Bittermandel-Aroma und Milch zu einem glatten Teig verkneten und in Folie gewickelt ca. 30

Minuten kalt stellen.

Teig zwischen Folie dinn ausrollen, 40 Sterne ausstechen und auf ein mit Backfolie aus-
gelegtes Backblech setzen. Restlichen Puderzucker mit Eiweil3 und Wasser glatt rithren und
auf die Platzchen streichen. Weihnachtssterne im vorgeheizten Backofen auf mittlerer
Schiene bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 12 Minuten backen und auf einem Gitter auskiihlen

lassen.
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Weihnachtsgugelhupf
Fur 20 Stlcke / pro Stick 3,5 Punkte

Zutaten:

220g Halbfettmargarine

759 Zucker

1EL Vanillezucker

einige Tropfen flissiger SufRstoff

4 Eier

400g Mehl

80g Starkemehl

2TL Backpulver

2EL Kakaopulver, entdlt, ohne Zucker
125ml fettarme Milch

359 Zartbitterschokolade

1/2TL gemahlene Nelken

2EL abgeriebene, unbehandelte Orangenschale
2EL kohlensaurehaltiges Mineralwasser
200ml trockener Rotwein

1 Zimtstange

Sternanis

Gluhweingewurz

Zubereitung:

Beschichtete Gugelhupfform (Durchmesser 22cm) mit 2 Teeldffeln Margarine einfetten.
Restliche Margarine mit Zucker, Vanillezucker und Suf3stoff schaumig schlagen, nach und
nach Eier unterriihren. Mehl, Starke, Backpulver und Kakaopulver sieben und abwechselnd
mit Milch unterrthren.

Schokolade fein hacken und mit Nelken und Orangenschale unter die Teigmasse heben.
Teig mit Mineralwasser geschmeidig rihren. Teig in die Gugelhupfform fillen und im vorge-
heizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 175 Grad (Gas Stufe 2) ca. 50-60 Minuten
backen.

Rotwein erhitzen, Zimtstange und Sternanis dazugeben und mit Glihweingewtrz und Suf3-
stoff abschmecken. Ausgekihlten Kuchen damit tranken und 20 Minuten ziehen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Backzeit: ca. 50-60 Minuten
Garzeit: ca. 2-3 Minuten
Ruhezeit: ca. 20 Minuten
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Wirzige Schokomonde
Far ca. 60 Stiick / pro Stick 0,5 Punkte

Zutaten:

200g Mehl

1 EL Schokoladenpuddingpulver
2 TL Backpulver

45 g Zucker

1 TL Vanillezucker

1 Eigelb

50g Honig

3 Tropfen

Bittermandel-Aroma

1/2 TL Zimtpulver

je 1 Msp. Nelke und Muskatnuss, gemahlen
45 g Halbfettmargarine

3 TL gemahlene Mandeln

fur den Guss: 75 g Puderzucker
1 1/2EL Zitronensaft

Zubereitung:

180g Mehl, Puddingpulver und Backpulver mischen, sieben und mit Zucker, Vanillezucker,
Eigelb, Honig, Bittermandelaroma, Zimt, Nelke, Muskatnuss, Margarine und Mandeln zu
einem glatten Teig verkneten.

Teig in Folie gewickelt ca. 30 Min. kalt stellen. Teig portionsweise mit restlichem Mehl dinn
ausrollen, Monde ausstechen und auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen. Platz-
chen im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad (Gas:Stufe2) ca. 8-10
Min. backen und erkalten lassen.

Fur den Guss Puderzucker mit Zitronensaft glatt riihren, Schokomonde damit einstreichen
und fest werden lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Kuhlzeit: ca. 30 Min.
Backzeit: ca. 10 Min.
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Kokosbissen
Fur ca. 30 Stiick / pro Stick 1,5 Punkte

Zutaten:

1Ei

170g Mehl

1 TL Backpulver

135 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
70g Halbfettmargarine

fur den Belag

1 Eiweil3

80g Kokosnussraspel

2 Tropfen Bittermandel-Aroma

60g Johannisbeermarmelade, kalorienreduziert

Zubereitung:

Ei trennen. Mehl, bis auf 1 EL , Backpulver, 2 1/2 EL Zucker, Vanillezucker, Eigelb und
Margarine zu einem glatten Teig verkneten und in Folie gewickelt ca. 30 Min. kihlen.

Fur den Belag beide Eiweil3 steif schlagen, restlichen Zucker dabei einrieseln lassen und
Kokosnussraspel mit Bittermandel-Aroma unterziehen.

Teig auf restlichem Mehl ausrollen und 30 Kreise ausstechen. Eiweil3-Kokos-Masse in einen
Spritzbeutel fullen und einen Rand auf die Teigkreise spritzen und jeweils einen Klecks
Marmelade in die Mitte geben.

Kokosbissen auf einem mit Backfolie ausgelegten Backblech im vorgeheizten Backofen auf
mittlerer Schiene bei 160 Grad (Gas:Stufel) ca. 12 Min. backen und auf einem Gitter
abkuhlen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Kihlzeit: ca. 30 Min.
Backzeit: ca. 12 Min.
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Orangen-Honig-Printen
Fur 16 Stlck / pro Stiick 2,5 Punkte

Zutaten:

180g Orangen-Honig

1 EL Wasser

60g braunen Zucker

50g Orangeat

1 Pck. Vanillezucker,

2 TL Zimtpulver

je 1/4 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange
Ingwer-, Anis- und Kardamompulver,

1/2 TL Kakaopulver, entélt und ohne Zucker
250 g Mehl

1/2 Tute Pottasche

2 EL Cognac

35 g Haselnussblattchen

25 g Halbbitter-Kuvertiren

Zubereitung:

Honig mit Wasser erhitzen, vom Herd nehmen, Zucker zufiigen und unter Rihren abkihlen

lassen.

Orangeat fein hacken und mit Vanillezucker, Zimt, Orangenschale, Ingwer, Anis, Kardamom,
Kakao und 240g Mehl mischen. Pottasche und Cognac verrtihren, mit Honig zur Mehl-
mischung geben und mit Handen gut verkneten. Teig mit restlichem Mehl bestauben und in
Folie gewickelt mindestens 2 Tage bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Teig zwischen Folie ausrollen, Haselnussplattchen aufstreuen und andrticken. Teigplatte in

16 Rechtecke schneiden und auf ein mit Backfolie ausgelegtes Blech legen.

Printen im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad (Gas:Stufe2) ca. 15

Min. backen, auf einem Gitter auskiihlen lassen und mit Kuvertiire verziert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Ruhezeit: ca. 2 Tage
Backzeit: ca. 15 Min.
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Apfel-Zimt-Cookies
Fur 20 Stick / pro Stick 3 Punkte

Zutaten:

200g Halbfettmargarine
120g Zucker

4 Eier

120g Starkemehl

300g Mehl

2 TL Backpulver

2 EL fettarme Milch

1 Apfel

2-3 TL Zimtpulver

20g Erdnisse, gehackt

Zubereitung:

Margarine mit Zucker schaumig schlagen, Eier unterrihren. Starkemehl, Mehl und Back-
pulver sieben, nach und nach mit der Milch zugeben und gut verriihren.

Apfel entkernen, in Stifte schneiden, zusammen mit Zimt und Erdniissen unter den Rihrteig

heben.

Teigkleckse auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Back-

ofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad (Gas:Stufe2) ca. 30 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
Backzeit: ca. 30 Min.
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Chocolat-Cherry-Muffins
Fur 12 Stick / pro Stick 4 Punkte

Zutaten:

135 g Halbfettmargarine

90 g Zucker

2 EL Vanillezucker

1Ei

250 g fettarmer Joghurt

280 g Mehl

2 1/2 TL Backpulver

1/2 TL Natron

35 g Schokolade

150g Schattenmorellen, kalorienreduziert (Konserve)
einige Tropfen fllissiger SuRstoff
2 EL Kirschsaft

30g Puderzucker

Zubereitung:

Margarine, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren, Ei und Joghurt zugeben und kurz
verquirlen. Mehl, Backpulver und Natron vermischen, hineinsieben und nur so lange unter-
rihren, bis die trockenen Zutaten feucht sind.

Schokolade grob hacken, Schattenmorellen abtropfen lassen und den Saft auffangen.
Schokolade und Kirschen unter die Masse heben und nach Wunsch mit Suf3stoff ab-
schmecken.

Teig in eine mit Papierformchen ausgelegte Muffinsform fullen und im vorgeheizten Backofen
auf mittlerer Schiene bei 180 Grad (Gas:Stufe3) ca. 30 Min. backen.

Kirschsaft mit Puderzucker anrtihren und die ausgekiihlten Muffins damit verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Backzeit: 30 Min.
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Haselnuss Frucht Kiisschen
Fur 40 Platzchen / pro Stick 0,5 Punkte

Zutaten:

2 Eiweil3 (von groRen Eiern)

125 g Zucker

1/2 TL Zimt

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
20 g gemahlene Haselnlsse

50 g gehackte Soft-Pflaumen

Zubereitung:

2 Eiweil3e (von groRRen Eiern), Zucker, Zimt und die abgeriebene Schale von einer unbe-
handelten Zitrone zu festem Schnee rihren. Gemahlene Haselniisse und gehackte Soft-
Pflaumen unterheben.

Mit Teeloffeln Kl6Rchen abstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

Platzchen in den auf 140 Grad vorgeheizten Ofen geben. Temperatur auf 100 Grad zurlck-
schalten. Platzchen ca. 3 Stunden im Backofen trocknen. Sie dirfen dabei nicht braunen.

Orangen Ingwer Stabchen
Far 55 Platzchen / pro Stick = 0,5 Punkte

Zutaten:

3 Eier, grof3

50 g Zucker

3 Packchen Naturvanillezucker

75 g Mehl

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange
15 g gehackten Ingwer

10 g edelbittere Schokolade

2 EL Kirschsirup

Zubereitung:

Mit dem Handrihrgerét 3 Eigelb (grof3e Eier), Zucker und 3 Packchen Naturvanillezucker zu
festem Schaum ruhren. Mehl, abgeriebene Schale von einer unbehandelten Orange und
gehackten Ingwer unterriihren.

3 EiweilRe zu festem Schnee schlagen. Zuerst 3 EL Eischnee gut mit der Eigelbmasse
verrtihren. Dann restlichen Schnee unterheben.

Backblech mit Backpapier auslegen. Mit der Spritztite (Dise 1 cm Durchmesser) 7 cm lange
Streifen aufspritzen. Platzchen im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad in 18 Minuten goldgelb
backen, auskihlen lassen.

Fur die Glasur edelbittere Schokolade in einer kleinen Metallschissel im Wasserbad

schmelzen. Mit Kirschsirup glatt rihren. Platzchen mit einem Ende in die Glasur tauchen. Auf
einem Gitter trocknen lassen.
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Créme Fraiche Sterne
Fur 60 Stick / pro 2 Stick 1,5 Punkte (Wenn mit Créme fraiche zubereitet pro Stiick 1
Punkt)

Zutaten:

Fir das Backblech:
Backpapier

Knetteig:

375 g Weizenmehl / 19 Punkte

50 g Zucker / 3 Punkte

3 Péackchen Vanillin-Zucker / 1,5 Punkte

150 g Saure Sahne (10%) / 5 Punkte oder 150 g Créme fraiche (30%) / 15 Punkte
250 g Butter / 25 Punkte

Aullerdem:
gehackte Mandeln
Vanillin-Zucker

Zubereitung:

Vorbereiten: Heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit Backpapier.
Knetteig: Mehl in eine Ruhrschiissel sieben. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem
Handrihrgerat (Knethaken) zunéchst auf niedrigster, dann auf héchster Stufe zu einem Teig
verarbeiten. Teig etwa 1/2 cm dick ausrollen. Sterne ausstechen, nach Belieben aus groR3en

Sternen kleinere Sterne ausstechen. Platzchen auf das Backblech legen. Sterne mit Man-
deln oder Vanillin-Zucker bestreuen, dann backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 220°C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 200°C (vorgeheizt)
Gas: Stufe 4-5 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten
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Schokopléatzchen
Fur 40 Stlck/ pro Stiick 2 Punkte

Zutaten:

340g Mehl (17P)

1/2TI Backpulver

70g gemahlene Mandeln (14P)
759 Zucker (5P)

2EL Vanillezucker (2P)

1 Prise Salz

1 Ei (2P)

200g Halbfettmargarine (20P)
70g Vollmilchschokolade (10P)

50g gehackte Cashewnisse (10P)

1TL Puderzucker
Zubereitung:

Mehl mit Backpulver sieben. Mandeln mit Zucker, Vanillezucker, Salz, Ei und Margarine
unterkneten und ca. 1 Stunde kalt stellen.

Teig auf einer mit restlichem Mehl bestreuten Arbeitsflache dinn ausrollen und 80 Sterne
ausstechen. Platzchen auf ein mit Backfolie/-papier ausgelegtes Backblech setzen und ca.
15 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 175°C (Gas: Stufe2) auf mittlerer Schiene backen.

Schokolade im Wasserbad schmelzen. Cashewniisse unterheben.

Die Halfte der Platzchen mit der Schokomasse bestreichen, jeweils ein zweites Platzchen
aufsetzen und leicht andriicken. Platzchen trocknen lassen und mit Puderzucker bestaubt

servieren.
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Fruchtige Haferflocken-Makronen
Fur 24 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

40 g entkernte Backpflaumen

6 EL Rosinen

2 EL Sonnenblumenkerne

3 Eiweild

90 g Zucker

4 EL Frichtemusli, ohne Zucker

3 TL gehackte Nisse

60 g Haferflocken

60 g Mehl

1/2 TL Backpulver

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 TL Zimtpulver

je 1 Msp. Nelkenpulver und Muskatbliite, gemahlen
24 Backoblaten

Zubereitung:

Backpflaumen, Rosinen und 1 Essléffel Sonnenblumenkerne hacken. Eiweil3 steif schlagen,
Zucker einrieseln lassen und weiterriihren. Pflaumen-, Rosinen- und Sonnenblumenkerne,
Frichtemusli, 2 TL Nusse, Haferflocken, Mehl, Backpulver, Zitronenschale und Gewirze
unterheben.

Fruchtmasse in kleinen Haufen auf Backoblaten setzen, auf ein mit Backfolie ausgelegtes
Backblech geben, mit restlichen Nissen und Sonnenblumenkernen bestreuen und im vor-
geheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 15-20 Minuten
backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Backzeit: ca. 20 Minuten
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Baumkuchenspitzen
Fur 50 Stick / pro Stick 2 Punkte

Zutaten:

250g Butter oder Margarine (25,5 P)
200g Zucker (14,5 P)

2 Packchen Vanillezucker (1 P)

5 Eier (10 P)

125 g Mehl, (7 P)

759 Speisestarke (4,5 P)

100g gem. Mandeln ((15,5)

je 1 Messerspitze Kardamom und Zimt
1 EL Rosenwasser

1 EL Rum (? ¥2 P)

Margarine zum Einfetten (1 P)

200 g Kuverture (28,5)

Zubereitung:

Fett schaumig rihren. Nach und nach Zucker, Vanillinzucker und Eier einriihren. So lange
rahren, bis der Zucker geldst ist. Mehl, Speisestarke und Mandeln mischen. Loffelweise
unter die Masse geben. Gewirze, Rosenwasser und Rum darunter mischen.

Ein Backblech mit Alufolie auskleiden. Folie am unteren Rand hoch falzen, damit der Teig
nicht herunter lauft. Folie einfetten.

Mit einem Teigschaber eine hauchdinne Schicht Teig drauf streichen. Blech in den vor-
geheizten Ofen auf die mittlere Schiene schieben.

Backzeit: 3 Min. bei 200 Grad.

Blech aus dem Ofen nehmen. Die zweite Teigschicht hauchdinn auf die schon abgebackene
Schicht streichen. Wieder in den Ofen schieben. So fortfahren, bis der ganze Teig verbraucht
ist. Nach der dritten Schicht schalten Sie besser nur Oberhitze (oder Grill) ein. Mindestens 6
bis 8 Schichten sollen gebacken werden.

Blech aus dem Ofen nehmen. Kuchen vorsichtig stirzen, Folie abziehen. Teigplatte noch
warm in 3 cm breite Streifen schneiden. Etwa 10 Minuten auf dem Blech abkiihlen lassen.

Inzwischen die Kuvertlre im Wasserbad schmelzen lassen. Dreiecke vorsichtig mit Hilfe
einer Gabel mit der Kuvertiire Uberziehen und auf einem Kuchendraht trocknen lassen. Die
Spitzen behutsam bewegen, weil sie leicht zerbrechen.

Sie sind in verschlossener Dose einige Wochen haltbar.
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Butterknopfchen
Fir 90 Stick / 2 Stick = 1,5 Punkte

Zutaten:

200 g Butter (40 Punkte)

1 Eiweil3 (0,5 Punkte)

100 g Puderzucker (7 Punkte)
2 Pck. Vanillezucker (1 Punkte)
150 g Mehl (7,5 Punkte)

150 g Gustin (7,5 Punkte)

Zubereitung:

Alles verkneten. Den Teig ca. 30 Minuten kaltstellen. 3 gleich gro3e Rollen formen und von
jeder Rolle 30 Scheiben abschneiden. Aus den Scheiben Kugeln formen und auf ein, mit
Backpapier belegtes Backblech setzen. Die Kugeln mit einer, ins kalte Wasser getauchten,
Gabel platt driicken. Bei 160 °C Umluft (Hei3luft) goldbraun backen.

Buttermilch-Scones
Gesamt 18,5 Punkte

Zutaten:

225 g Mehl ...11,5 Punkte

1 Teeltffel Backpulver

25 g Butter ...5 Punkte

200 ml Buttermilch ...2 Punkte
1 Prise Salz

Etwas Milch (zum Bestreichen)

Zubereitung:

Backofen auf 220 °C vorheizen und Backblech gut einfetten und mehlen.

Mehl, Backpulver und Salz in einer Schussel vermischen. Butter oder Margarine in kleinen
Stlicken dazugeben und mit einem Messer einarbeiten bis ein bréckeliger Teig entsteht. In
die Mitte dieser Mischung eine Mulde driicken und die Buttermilch hineingie3en und so
schnell wie moglich zu einem weichen Teig verarbeiten.

Den Teig ca. 2 cm dick ausrollen, mit einem Teeglas (Durchmesser ca. 5 cm) Scones aus-
stechen. Diese auf das Backblech setzen, mit etwas Milch bestreichen und ca. 15 - 20
Minuten goldbraun backen.
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Englische Haferflockenplatzchen
Fur 40 Stlcke / pro Stick = 0,5 Punkte

Zutaten:

225 g Haferflocken, zart (11,5 Punkte)
60 g Rohrzucker, braun (4 Punkte)
150 g Halbfettmargarine (15 Punkte)
20 g Zuckerriibensirup (1 Punkt)

Zubereitung:

Haferflocken mit Rohrzucker mischen. In einem Topf Margarine schmelzen und zusammen
mit dem Zuckerriibensirup Gber die Haferflocken geben. Alles gut durchmischen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech glatt streichen und fest andriicken.

Im vorgeheizten Ofen bei 160° Umluft, auf der mittleren Schiene in ca. 20 Min. hellbraun
backen.

Noch warm in ca. 4x4 cm grol3e Stucke schneiden und auf dem Blech abkihlen lassen -
sonst zerbrockeln die Kekse.

Feine Pistazien-Kugeln
Fur 60 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

140 g gemahlene Pistazien (20)

90 g gemahlene Mandeln (18)

120 g Puderzucker (8)

120 g Marzipanrohmasse (5)

2 Eiweil3 (1)

45 g Zucker (3)

abgeriebene Schale ¥z unbehandelten Zitrone
100 g Mehl (5)

Zubereitung:

Pistazien und Mandeln mit Puderzucker mischen. Marzipan fein reiben. Eiwei3 mit Zucker
steif schlagen. Alles zusammen mit Zitronenschale und Mehl zu einem Teig verkneten und
ca. 30 min. kalt stellen.

Aus dem Teig 2 Rollen formen. Aus jeder Rolle ca. 30 Kugeln formen, auf ein mit Backfolie
ausgelegten Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene 30 - 35
min. bei 160 Grad backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 min.
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Haferflockenplatzchen
Fur 70 Platzchen / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

200 g Butter oder Margarine

200 g Zucker

200 g kernige Haferflocken

100 g Mehl

1 Flaschchen Butter-Vanille-Aroma
1 TL Backpulver

1Ei

Zubereitung:

Das weiche Fett, Zucker u. Aroma schaumig schlagen, Ei unterrihren. Jetzt alles, Hafer-
flocken, Mehl u. Backpulver gut vermengen. Etwa je 1/2 TL Teig in groRBeren Abstanden auf
Backpapier setzen. (Geht sehr auf, braucht Platz.)

Im vorgeheizten Backofen E-Herd 200°C in ca. 10 Min. goldbraun backen. Auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

Italienische Mandelkekse
Far 55 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

100g Mandelstifte

3 Eier

135g Zucker

2 El Vanillezucker

1 Prise Salz

360g Mehl

1/2 Packchen Backpulver

1 Tl abgeriebene Zitronenschale

Zubereitung:

Mandelstifte in Pfanne ohne Fett rosten. Eier trennen, Eigelb mit Zucker und Vanillezucker
schaumig rihren. Eiweil3 mit Salz steif schlagen und unter Eigelbmasse ziehen. Mehl mit
Backpulver mischen und mit Mandeln, Zitronenschale und Eiercreme verkneten.

Teig zu Rollen von ca. 4 cm Durchmesser formen auf ein mit Backfolie ausgelegtes Back-
blech geben und im vorgeheizten Backofen bei 180° (Gas stufe 2) ca. 30-35 min. auf
mittlerer Schiene backen.

Rollen herausnehmen und sofort in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden. Luftdicht verpackt auf-
bewahren.
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Kokoskugeln
Fur 25 Stick / pro Stick 2 Punkte

Zutaten:

759 Kokosraspel

7 Zwiebacke

3 EL Rum

80g Honig

5 EL Wasser

1 EL Kakaopulver, entdlt, ohne Zucker

Zubereitung:

Kokosraspel und Zwiebécke im Mixer zerkleinern. Rum, Honig und Wasser zugeben, unter-
rihren und Masse mit Handen zu Kugeln formen.

Kakao sieben, Kokoskugeln damit bestauben und auf eine Platte anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

Mokka-Turme
Fur 24 Stick / pro Stiick 2,5 Punkte

Zutaten:

430g Mehl

759 Zucker

1TL Backpulver

1/2 TL abgeriebene Zitronenschale
2EL Vanillezucker

1 Eigelb

2259 Halbfettmargarine
759 Nougat

4TL Mokkapulver

1TL Wasser

1TL Puderzucker

Zubereitung:

Mehl mit Zucker, Backpulver, Zitronenschale, Vanillezucker, Eigelb und Margarine verriihren
und dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie gewickelt ca.
30min kalt stellen.

Den Teig teilen, zu zwei gleich langen Rollen formen und aus jeder Rolle 24 Scheiben
schneiden. Scheiben auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech setzen, mit einem Fleisch-
klopfer vorsichtig das Muster eindriicken und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene
bei 175 Grad (Gas: Stufe2) ca. 15-20min backen.

Nougat in einer Schussel auf einem heilen Wasserbad erwarmen, Mokkapulver einrieseln
lassen und mit Wasser zu einer geschmeidigen Masse verrithren. Platzchen auskihlen
lassen, jeweils 1 Platzchen mit Nougatmasse bestreichen und mit einem zweiten Platzchen
zusammensetzen. Trocknen lassen und mit Puderzucker bestaubt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30min;
Ruhezeit: 30min;
Backzeit: 15-20min
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Orangenballchen
Fur 24 Stlck / pro 2 Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

1/2 Biskuit-Tortenboden (160g)
120 g Frischkése (30% Fett)

50 g fettarmer Jogurt

1 EL Orangenlikor

1 EL Orangensaft (ohne Zucker)
1/4 TL Orangenschalenaroma
1/4 TL Zimt

1 EL Kurbiskerne

2 TL gehackte Mandeln

Zubereitung:

Biskuit zerbroseln. Frischkdse mit Jogurt, Orangenlikdr, Orangensaft, Orangenaroma und
Zimt verrihren und Biskuitbrdsel unterziehen. Kirbiskerne hacken und mit Mandeln
mischen. Biskuit-Frischkase Masse zu Kugeln formen mit Kirbiskern-Mandel Mischung
bestreuen und in Pralinenmanschetten setzen und kalt stellen.

Zubereitungszeit: ca. 25 min

Rumkugeln
Gesamt 17 Punkte

Zutaten:

500g kleine, weil3e Bohnen 10 P
Rumaroma

6 TL Magerkakao 30 g 3 P

6 TL Kokosraspel 20 g 4 P
Sufstoff

Zubereitung:

Bohnen abseihen, gut abschwemmen und mit dem Pulrierstab gemeinsam mit Wahlweise
etwas Wasser und Rumaroma purieren, sodass eine glatte, marzipanahnliche Masse ent-
steht. Reichlich Su3stoff, Magerkakao und Kokosraspel zugeben.

Es entsteht eine nougatédhnliche Masse, aus der man Kigelchen formen kann und abwech-
selnd in Kokosraspel oder Kakao walzen.
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Schwarz-Weil3-Platzchen
Fur 45 Stlcke / pro Stiick 1 Punkt

Zutaten:

Fir den Teig:

250 g Mehl

1 TL Backpulver

80 g Margarine

1Ei

50 g natreen Fruchtzucker-Streusif3e
Mark einer Vanilleschote

1 EL Kakaopulver schwach entdlt

1 EL Milch, fettarm

20 g natreen Fruchtzucker-Streustif3e
einige Tropfen Rumaroma

Mehl zum Ausrollen

Zum Bestreichen:

1 Eiweil3

Mehl und Backpulver in eine Schussel sieben. Margarine, natreen Fruchtzucker-Streusufle,
Ei und Vanillemark dazugeben. und alles zu einem glatten Teig verrihren. Den Teig halbie-
ren. FUr den dunklen Teig Kakao, Milch, natreen Fruchtzucker-StreusiiRe und Rumaroma mit
einer Teighéalfte verkneten. Beide Teige anschlieBend mindestens 30 Minuten im Kihl-

schrank ruhen lassen.

FuUr das Schneckenmuster:

Beide Teige auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu gleich groRen Teigplatten ausrollen.
Eine Teigplatte dinn mit Eiweil bestreichen. Die zweite Teigplatte drauflegen und ebenfalls
bestreichen. Die Teigplatten danach fest zusammenrollen und nochmals mindestens 30
Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen. Rolle dann in Scheiben schneiden und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Gas: Stufe 3)

etwa 12-15 min backen.

Zubereitungszeit: 20 Min;
Backzeit: 12 Min;
Kihlzeit: 1 Stunde
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Weihnachtscookies
Fir ca. 50 Cookies / 1 Stuick: 1 Punkt

Zutaten:

125 g fettarmen Frischkase (Philadelphia)
3 EL Butter

100 g braunen Zucker

1Ei

1 Packchen Vanillezucker

250 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Zum Verzieren:

fettarme Milch

100 g bunte Zuckerstreusel oder Hagelzucker

Zubereitung:

Mit dem Handrihrgerat den Frischkase, die Butter, den Zucker und den Vanillezucker cremig
schlagen. Das Ei hinzufigen. Das Mehl mit Backpulver und Salz in einer Schissel
vermischen. Das Mehl in das Ei-Gemisch geben. Mit dem Kochl6ffel vorsichtig einrtihren.
Dann mit den Handen vollends einkneten, bis sich eine Teigkugel formen lasst.

Den Teig 1 Stunde mit Frischhaltefolie abgedeckt kihl stellen. Den Backofen auf 175 Grad
vorheizen. Den Teig zwischen zwei Backpapierlagen ausrollen. Oberes Papier abziehen und
mit Ausstecherformen Engel, Herze, Sterne, Monde etc. ausstechen. Mit dem Messer den
dabei Ubrig bleibenden Teig entfernen und das Backpapier mit den Keksen auf ein Blech
legen.

Restlichen Teig zusammenkneten und Cookies ausstechen, bis der Teig aufgebraucht ist.
Die Cookies mit Magermilch bepinseln und mit bunten Zuckerstreuseln oder Hagelzucker
bestreuen. Auf der mittleren Schiene des Backofens etwa 12 Minuten backen, bis die Kekse
leicht gebraunt sind. Papier auf ein Kuchengitter ziehen und die Cookies auskuhlen lassen.

Zitronen-Vanille-Platzchen
Fur 50 Platzchen / pro Stuck = 0,5 Punkte

Zutaten:

1Ei

80 g Zucker

3 Péackchen Naturvanillezucker
100 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Griel3

2 EL Magermilch

abgeriebene Schale einer Zitrone
30 g gehacktes Zitronat

Zubereitung:

1 Ei, Zucker und Naturvanillezucker mit dem Handmixer schaumig riihren. Das Mehl mit dem
Backpulver durchsieben. Mehl, Grief3, Milch und die abgeriebene Schale von einer unbe-
handelten Zitrone mit dem Eischaum vermischen. Zitronat unterheben. Mit dem Teel6ffel in 3
cm Abstand kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Im vorge-
heizten Ofen bei 180 Grad ca. 18 Minuten backen.
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Gewlrzkuchen Il
Fur 12 Stlcke / pro Stiick 4,5 Punkte

Zutaten:

200 g Halbfettmargarine
105 g Zucker

4 TL Honig

1 Prise Salz

4 Eier

4 Tropfen Rumaroma

4 TL Pfefferkuchengewirz
2 TL Ingwer, eingelegt
340 g Mehl

2 TL Backpulver

3 EL fettarme Milch

6 TL Ingwergelee, kalorienreduziert, ersatzweise Orangenkonfitiire

Zubereitung:

Margarine mit Zucker und Honig schaumig schlagen. Salz zufligen und Eier einzeln mit
Rumaroma und Pfefferkuchengewirz unterriihren. Ingwer hacken und zur Eimasse geben.
Mehl mit Backpulver mischen, sieben und Essl6ffelweise mit Milch unterziehen.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform ( 28 ) fullen und im vorgeheizten Back-
ofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad ( Gas Stufe 2 )ca. 60 Min. Backen.

Ingwergelee erwarmen, glatt rihren und den abgekuhlten Gewirzkuchen damit bestreichen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Min.;
Backzeit: ca.60 Min.

Spekulatius-Mandarinen-Torte
Far 12 Sticke / pro Stiick 3 Punkte

Zutaten:

200g Spekulatius

50g Halbfettmargarine

525g Magerquark

1 EL Vanillezucker

1 TL Spekulatiusgewirz

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
3 EL Zucker

1 Blatt wei3e Gelatine

300g Mandarinen (Konserve ohne Zucker)
einige Tropfen flissiger SufRstoff

Zubereitung:

Spekulatius zerbroseln, Margarine schmelzen, mit den Keksbréseln vermischen und in eine
mit Backfolie ausgelegte Springform (Durchmesser 26 cm) driicken.

Quark mit Vanillezucker, Spekulatiusgewtirz, Orangenschale und Zucker verrihren. Gelatine
in reichlich kaltem Wasser ca. 10 Minuten einweichen, ausdricken, unter Erwarmen auf-
I6sen, mit den Mandarinen unter die Quarkmasse heben und mit StiRstoff abschmecken.

Mandarinen auf dem Boden verteilen, glatt streichen und ca. 3 Stunden kalt stellen. Torte
nach Wunsch mit feinen Orangenschalenrdlichen garniert servieren.
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Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten;
Kuhlzeit: ca. 3 Stunden

Adventstorte
Far 12 Sticke / pro Stiick 2.5 Punkte

Zutaten:

4 Eier getrennt 8 Punkte

120g Zucker 8.5 P

1 Pck. Schokopudding von Natreen 2.5 Punkte
100g Mehl 5 Punkte

1 TL Backpulver

1 EL Lebkuchengewiirz

Fur den Belag:

1.2 Kg rotbackige Apfel

300ml Orangensaft 1.5 Punkte
1/2 TL Lebkuchengewiirz

4 geh. EL Maismehl 2 Punkte

1P Vanillezucker 1 Punkte

150g Frischkase 5 Punkte

1 EL abgeriebene Orangenschale

Zubereitung:

Eigelb mit Zucker sehr schaumig rihren, Puddingpulver, Mehl, Backpulver, Eischnee und
Gewirze unterheben.

Teig in eine Springform flllen und bei 160°C Umluft 30Min. backen. Auskihlen lassen.

Apfel vierteln, entkernen und ungeschalt in Spalten und dann in Wiirfel schneiden. Die Apfel-
wurfel mit 150ml Orangensaft aufkochen und auf kleiner Flamme 5-10 Minuten bissfest
garen. Restlichen Orangensaft mit Lebkuchengewiirz, Maismehl und Vanillezucker ver-
mischen, mit den Apfelwirfeln verriihren und eindicken lassen. AbschlieRend den Frischkase
und Orangenschale griindlich unterriihren.

Den ausgekuhlten Kuchen auf eine Tortenplatte legen, darum den Kuchenring legen und die
Apfel einfullen und glatt streichen. Erkalten lassen. servieren.
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Marzipan-Mohnkuchen
Fur 20 Stlcke / pro Stick 3,5 Punkte

Zutaten:

150 g Halbfettmargarine
150 g Zucker

einige Tropfen SuRstoff

3 Eier

300 g Mehl

2 TL Backpulver

125 g Mohnback

60 g Marzipan-Rohmasse
2 EL Rosinen

7 TL gehackte Mandeln

Zubereitung:

Margarine mit Zucker und SufR3stoff schaumig schlagen, nach und nach die Eier zufligen.
Mehl mit Backpulver mischen und ebenfalls Gberrihren.

Eine Kastenform mit Backfolie auslegen und Teig einfullen. Mohn-Back mit Marzipan,
Rosinen und Mandeln mischen. Mit einem Messer langs eine Vertiefung in den Teig driicken
und mit der Mohn-Masse fiillen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 ° ca. 70 Min. backen.
Kuchen auskuhlen lassen und aus der Form stirzen.
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Vanille-Quark Stollen
Fur 20 Stlcke / pro Stiick 3 Punkte

Zutaten:

50 g Zitronat

50 g Orangeat

6 EL Rosinen

2 EL Rum

300 g Magerquark

135 g weiche Halbfettmargarine
90 g Zucker

1/2 TL flussiger Sufstoff

1Ei

1 Prise Salz

5 Tropfen Vanillearoma

1/2 TL gemahlener Koriander

1 TL abgeriebene Schale 1 unbehandelten Zitrone

300 g Mehl

120 g Starkemehl

4 TL Backpulver

5 TL gehackte Mandeln
1 EL Puderzucker

Zubereitung:

Zitronat, Orangeat und Rosinen mit Rum mischen und ca. 60 Minuten ziehen lassen.

Quark gut ausdriicken und mit weicher Margarine und Zucker schaumig schlagen. Suf3stoff,
Ei, Salz, Vanillearoma, Koriander und Zitronenschale zugeben und gut unterriihren. Mehl mit
Starkemehl und Backpulver mischen, sieben und unter die Quark-Ei-Masse ziehen. Mandeln
und marinierte Zutaten zufligen und gut unterkneten.

Teig zu einem Stollen formen. Quarkstollen auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech
setzen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad (Gas: Stufe 2) ca.

65 Minuten backen, auskihlen lassen und mit Puderzucker bestaubt servieren.
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Quarkstollen mit Nissen
Fur 20 Scheiben / pro Scheibe 3 Punkte

Zutaten:

70g Halbfettmargarine
150g Magerquark

7 Tl Pflanzendl

4 El fettarme Milch
1Ei

75 g Zucker

2 El Vanillezucker

1 El abgeriebene, unbehandelte Zitronenschale
400 g Mehl

3 Tl Backpulver

35 g Pistazienkerne
20 g Haselnusskerne
20 g Mandeln

1,5 El Puderzucker

Zubereitung:

60 g Margarine, Quark, Ol, Milch, Ei, Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale verriihren.
Mehl und Backpulver dariiber sieben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Pistazien,
Haselnisse und Mandeln grob hacken und unter den Teig kneten.

Teig zu einen Stollen formen, auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen und bei 200
Grad (Gas: Stufe 3) im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene ca. 40 Minuten backen.
Stollen nach ca. 25 Minuten Backzeit mit Aluminiumfolie abdecken, damit er nicht zu dunkel
wird.

Restliche Margarine zerlassen, den heif3en Stollen damit bestreichen und mit Puderzucker
bestreut servieren.

Gewdrzkuchen
Fur 12 Portionen / pro Portion 5 Punkte

Zutaten:

200 g Pflanzenmargarine, halbfett
105 g Zucker

4 TL Honig

1 Prise Salz

4 Eier

4 Tropfen Rum-Aroma

4 TL Pfefferkuchengewiirz

2 TL Ingwer, eingelegt

340 g Mehl, jede Sorte

2 TL Backpulver

3 EL Milch, fettarm, 1,5% Fett

6 TL Ingwergelee, kalorienreduziert, (ersatzweise Orangenkonfitiire)

Zubereitung:

Margarine mit Zucker und Honig schaumig schlagen. Salz zufligen und Eier einzeln mit
Rumaroma und Pfefferkuchengewlrz unterriihren. Ingwer hacken und zur Ei-Masse geben.
Mehl mit Backpulver mischen, sieben und essloffelweise mit Milch unterziehen. Teig in eine
mit Backfolie ausgelegte Springform (& 28 cm) flllen und im vorgeheizten Backofen auf
mittlerer Schiene bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 60 Minuten backen.
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Ingwergelee erwérmen, glatt rihren und den abgekihlten Gewirzkuchen damit bestreichen.

Zubereitungsdauer: 25 Min
Garzeit: 60 Min

Marzipan-Muffins
Far 12 Stick / pro Stick 4 Punkte

Zutaten:

75 g Marzipan (7,5)

35 g gehackte Pistazien (5)

3 Eier (6)

250 g fettarmer Himbeerjoghurt (3,5)
400 g Mehl (20)

1 TL Backpulver

40 g Halbfettmargarine (4)

einige Tropfen flissiger SufRstoff

Zuckerguss:
30 g Puderzucker (2)
2 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Marzipan mit Pistazien vermischen. Aus Eiern, Joghurt, Mehl, Backpulver und Margarine
einen Rihrteig herstellen. Teig nach Wunsch mit St3stoff abschmecken.

Teig zur Halfte in eine mit Papierformchen ausgelegte Muffinform flllen. Pistazienmarzipan
in 12 Sticke teilen, jeweils in die Mitte setzen und mit restlichem Teig auffillen.
Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad ca. 25 min. backen.

Fur den Zuckerguss Puderzucker mit Zitronensaft glatt rihren. Muffins mit Zuckerguss
bemalen, trocknen lassen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 min.

Marzipan-Schoko-Muffins
Fur 12 Stick / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

1 Becher Joghurt 0,1 % so 200-250ml 2 Punkte

150 g Vollkornmehl 7,5 Punkte

1 Pck. Backpulver

StreusiiRe

1Ei2P

etwas Vanille oder Bittermandelaroma

etwas Wasser

und natirlich 50g Marzipanschokolade, klein geschnitten 6 Punkte

Zubereitung:

Ei mit Wasser, Joghurt, Aroma und StreustiRe schaumig rdhren, Mehl mit Backpulver
vermischen und nur kurz und das Ei-Gemisch riihren. Zuletzt die klein geschnittene Schoko
dazugeben und in die Muffin-Férmchen fillen und bei ca. 160°C 20 Min. backen.

Seite 43 von 112



Christmas Muffins (Weihnachts-Muffins)
Fur 16 Muffins / pro Muffin = 3 Punkte

Zutaten:

250 g Mehl

3 EL Haferflocken

1 TL Backpulver, Prise Natron

1 TL Zimt, Prise Muskat, Nelken, Piment
Prise Salz

50 g grob gehackte Walnlsse

125 g brauner Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1Ei

125 ml Buttermilch

75 g zerlassene Halbfettmargarine
1 Orange

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Muffinblech vorbereiten (fetten oder mit Papierformen

auslegen).

Trockene Zutaten (Mehl bis Walnlisse) in einer Schiissel mischen. In einer zweiten Schiissel
Zucker, Ei, Buttermilch und Butter. Orange abwaschen, abgeriebene Schale zu der Zucker-
mischung geben. Orange halbieren, die Filets mit einem scharfen Messer heraus schneiden
und mit etwas Saft ebenfalls zu den feuchten Zutaten geben, alles mit der Mehlmischung

vermengen.

Etwa 25 Minuten backen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Seite 44 von 112



Chocolate meringue cookies

Ingredients

5 large egg white(s)

1/4 cup(s) unsweetened cocoa
2 thsp sugar

1 1/2 tsp vanilla extract

1/8 tsp table salt

1/2 cup sugar

1 tsp unsweetened cocoa

1/8 tsp ground cinnamon

Instructions
1. Preheat oven to 225°F. Cover 2 cookie sheets with parchment paper; set aside.

2. Combine 1 egg white, 1/4 cup of cocoa, 2 tablespoons of sugar and extract in a large
bowl.

3. Beat the remaining 4 egg whites and salt with an electric mixer just until soft peaks form;
add the remaining 1/2 cup of sugar, 1 tablespoon at a time, while beating, until the egg
whites are stiff and glossy. Fold the egg whites into the chocolate mixture in three batches.

4. Fill a pastry bag with the mixture and pipe out the cookies onto the cookie sheets. Each
cookie should be about 1-inch wide. (Note: To make your own pastry bag, use a plastic bag
and cut a hole in the corner.) Bake 1 hour and 15 minutes until a dried texture.

5. Mix the remaining 1 teaspoon of cocoa and cinnamon in a small bowl. Sprinkle over the

hot cookies with a sieve or sifter. Let cool completely on wire racks before removing from
parchment paper. Yields about

POINTS per serving 1 (12 cookies per serving)
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Weihnachts-Muffins Il
Fur 12 Stick / pro Stiuck 2,5
Feuchte + trockene Zutaten separat mischen. Fir 12 Papierférmchen

Zutaten:

3 Eier 6,00

6 EL Zucker 6,00

250 g Magerjoghurt 2,00

2 EL Pflanzendl 6,00

200 g Vollkornmehl 10,00

40 g Kakao stark entélt 2,00

2 TL Weihnachtsgewdrz:

z.B. Zimt, gemahlene Nelke, Rumaroma, Vanille, gemahlener Ingwer, gemahlenes Piment,
Orangenschalenaroma, schwarzer Pfeffer, Macis (Muskatblite), Kardamom, Muskat,
Koriander, Zitronenschalenaroma 0,00

Zubereitung:

Steifes Eiweil3 + Mehl ganz kurz zusammen unterheben, nicht rihren; es muss keine
gleichméaRige Masse oder Creme hergestellt werden in dem Fall, nur grob arbeiten, sonst
entwickelt sich der Mehlkleber und es gibt harte Klumpen, statt lockerer kleiner Kuchen.

180°C, 2.Schiene von unten, 20 Minuten.

Lassen sich prima einfrieren und nach Bedarf in der Mikrowelle auftauen. Gut abgetuppert,
direkt nach dem Auskuhlen, schmecken sie auch am 2. Tag.

Apfelbrot
Far 2 x 20 Stiick / pro Stlck 2 Punkte

Zutaten:

750 g Apfel

250 g Zucker

150g Nusse oder Mandeln ganz oder halb und halb
100 g Rosinen - wer mag, kann man auch weglassen
1 EL Kakao

1 Pck. Lebkuchengewiirz

1 EL Zimt

1 1/2 Pck. Backpulver

500 g Mehl

Zubereitung:

Apfel entkernen und mit Schale sehr klein schneiden — oder ganz grob raspeln. Uber Nacht
mit dem Zucker ziehen lassen. Kénnte man evtl. auch auf die Halfte reduzieren und mit
SuRstoff nachhelfen. Alle anderen Zutaten am nachsten Tag einfach mit dem Kochloffel
unterrihren.

Den Teig in zwei Kastenformen fiillen und bei 180 C ca. 1 Std. backen. Stabchenprobe
machen!!

Lasst sich super-lange aufheben oder einfrieren oder auch das halbe Rezept machen!
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Schokoladen-Orangen-Kipferl
Fur 40 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

250 g Mehl (12,5 Punkte)

1 TL Backpulver

100 g Zucker (7 Punkte)

Salz

50 g Zartbitterschokolade (6 Punkte)

1 TL Orangenschale oder Orangenback
1 Ei (1P)

125 g Halbfettbutter (12,5 Punkte)

50 g Zartbitterkuvertire (6 Punkte)

Zubereitung:

Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in eine Schiussel geben. Zartbitterschokolade fein hacken
und zum Mehl geben. Orangenschale zum Teig geben, Ei zufigen und Butterfléckchen
dariiber verteilen. Den Teig gut durchkneten und abgedeckt ca. 30 Min. in den Kihlschrank
stellen.

Kleine Teigkugeln rollen und diese in langliche Rollen formen, die leicht gebogen werden
(Kipferln). Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Abstand lassen, da die
Orangen-Schoko-Kipferl noch aufgehen.

Im vorgeheizten Ofen bei 160° ca. 15-20 Min. backen. Vorsichtig mit dem Papier vom Blech
ziehen und die Kipferl abkuhlen lassen.

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und eine Spitze der Kipferl damit bestreichen.
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Nussecken
Fur 9 Stlck / pro Stiick: 5 Punkte

Zutaten:

Fir den Teig:

100 g Vollkornweizenmehl

50 g Weizenmehl

% TL Backpulver

3 EL Zucker

einige Tropfen fllissiger SuRstoff
einige Tropfen Vanillearoma
1Ei

60 g kalte Halbfettmargarine

6 TL Aprikosenkonfitlire, kalorienreduziert
Fir den Belag:

50 g Halbfettmargarine

3 EL Zucker

60 ml fettarme Milch

50 g gehackte Haselniisse

120 g kernige Haferflocken

6 EL Rosinen

Zubereitung:

Mehl und Backpulver mischen. 2/3 der Mehlmischung mit Zucker, Sufstoff, Vanillearoma
und Ei zu einem dicken Brei verarbeiten. Margarine in Stiicke schneiden, auf den Brei geben
und schnell mit dem restlichen Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einem
Rechteck (32-24 cm) ausrollen, auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen und dinn

mit der Konfitlire besteichen.

Fur den Belag: Margarine, Zucker und Milch erhitzen. Nusse, Haferflocken und Rosinen
unterrihren, kurz abkihlen lassen und auf dem Teig verteilen. Nussecken im vorgeheizten
Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten backen. Nach

dem Abkuhlen in Dreiecke schneiden.

Tipp: Lauwarm eingefroren schmecken die Nussecken nach dem Aufbacken wie frisch

zubereitet.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 20 Minuten
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Frucht-Crossies
Far 20 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

80 g Gemischte Trockenfriichte
16 Zwiebéacke

100 g Halbfettmargarine

4 El Wasser

2 EL Sonnenblumenkerne

20 Backoblaten

50 g Halbbitter-Kuvertire

Zubereitung:

Trockenfrichte klein schneiden und Zwiebacke zerbroseln. Zwiebackbrosel mit weicher
Margarine, Wasser, Sonnenblumenkerne und Trockenfriichte verkneten. Masse als kleine
Haufen auf Oblaten setzen. Kuvertire im Wasserbad schmelzen, Frucht-Crossies damit
verzieren und fest werden lassen. (Zeit ca. 20 Min.)
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Himbeer-Petits Fours
Fur 36 Stlck / pro Stiick 1 Punkt

Zutaten:

3 Eier

3 EL Wasser

90g Zucker

60 g Mehl

40 g Starkemehl

1 TL Backpulver

3 Tropfen Vanillearoma

Far die Fillung

90 g Himbeer-Konfitlire, kalorienreduziert
150 g Frischkéase (30%)

60 g Marzipan-Rohmasse

2 Tropfen Bittermandel Aroma
einige Tropfen SuRstoff

Fiar den Guss

60 Puderzucker

1,5 EL Wasser

1 TL Zitronensatft.

2 TL gehackte Pistazien

Zubereitung:

Eier trennen. Eiweil3 mit Wasser steif schlagen und Zucker dabei einrieseln lassen. Mehl,
Starkemehl und Backpulver mischen, sieben und mit Eigelb und Vanillearoma unter die
Eiwei3-Masse ziehen. Teig auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech auf mittlerer

Schiene bei 200 G Ca. 15 min backen. Biskuit stiirzen, erkalten lassen und halbieren.

Far die Fillung:

1 EL Konfitire mit Frischk&se, Marzipan und Bittermandel Aroma verriihren. Restliche
Konfitire auf die erkalteten Biskuitplatten streichen, Frischkédse-Creme auf die mit Konfitlire
bestrichene Seite einer Biskuithélfte geben, mit der anderen Halfte, Konfitiiren-Seite nach
unten bedecken, andriicken und erkalten lassen.

Teigplatte in 36 Wirfel schneiden. Puderzucker, Zitrone und Wasser glatt riihren. Himbeer-
Petit-Fours mit Guss verzieren und mit Pistazien verzieren.

Zubereitung: ca. 40 min.
Backzeit 15 min.
Abkthlen 60 min.
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Lebkuchen Schichtdessert
Fur 4 Personen / pro Portion. 3,5 Punkte

Zutaten:

80 g Lebkuchen

2 EL Orangenlikor

225 g Magerquark

250 g fettarmer Jogurt

Y TL gemahlene Vanille

4 TL Honig

einige Tropfen SuRstoff

250 g gem. Beeren (ersatzweise TK- gut abtropfen lassen)
Zimtpulver

Einige Minze-Blatter

Zubereitung:
Lebkuchen zerbrdseln, mit Likor betrdufeln und ca. 10 min ziehen lassen.

Quark, Jogurt, Vanille und Honig verriihren und mit Stf3stoff abschmecken. Beeren
vorbereiten, Quark-Jogurt-Creme, Lebkuchen und Beeren abwechseln in hohe Glaser
schichten Mit Quark-Jogurt Creme abschlieRen. Lebkuchen- Schichtdessert mit Zimt
bestdubt und Minze garniert.

Orangen-Schoko-Platzchen
Far 50 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

90g Puderzucker

1 Prise Salz

160g Halbfettmargarine

1Ei

100ml Orangensaft ohne Zucker

abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
140g Weizenvollkornmehl

160g Mehl

2 TL gemahlene Mandeln

1/2 Packung Schokostreusel (100g)

Zubereitung:

Puderzucker, Salz und Margarine cremig riihren. Ei, Orangensaft und Orangenschale mit
Vollkornmehl, Mehl, Mandeln und Schokostreuseln unterkneten und Teig in Klarsichtfolie
gewickelt ca. 1 Stunde kuhl stellen.

Teig dunn ausrollen, Platzchen ausstechen, auf ein mit Backfolie belegtes Backblech legen
und im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 15 Minuten backen.
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Vanille-Kranzchen
Fur 75 Stick / pro Portion (3 Stiick) 1 Punkt

Zutaten:

150 g Mehl

1/2 Teel. Backpulver

1/8 Teel. Natron

1/2 Teel. Salz

60 g Halbfettmargarine
100 g Diatzucker (Sionon)
1Ei

60 g Schmand
Vanillearoma

Zubereitung:

Mehl, Backpulver, Natron und Salz mischen, nacheinander das Ei, Schmand und
Vanillearoma dazu und alles gut vermischen. Masse in einen Spritzbeutel fullen und Kringel
mit ca. 4 cm Durchmesser spritzen. Dabei genligend Abstand lassen.

Bei 175 °C 10-12 Minuten backen.

Ingwerplatzchen
Fur 90 Stick / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

50 g eingelegter Ingwer
250 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1Ei

50 g gemahlene Mandeln
200 g Halbfettbutter
aullerdem:

1 Eigelb,

2 EL Milch,

50 g gehackte Pistazien

Zubereitung:
Ingwer fein hacken. Mehl mit Backpulver in Schissel sieben. Zucker, Vanillezucker, Salz, Ei,
Ingwer und gemahlene Mandeln dazu. Butter in Stiicke schneiden und zugeben.

Zutaten mit Knethaken gut durcharbeiten. Auf bemehlter Arbeitsflache zu glattem Teig
verkneten, 30 min. kaltstellen.

Backofen auf 180° vorheizen, Teig 1/2 cm dick ausrollen. Platzchen ausstechen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

Eigelb mit Milch verrihren, Platzchen damit bestreichen und mit gehackten Pistazien
bestreuen. Auf mittlerer Schiene 15 min. backen.
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Schokoladenmakronen
Far 20 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

50 g Zartbitterschokolade
2 Eiweil3

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 EL Kakao

Zubereitung:

Backofen auf 130° vorheizen. Schokolade fein reiben. Eiwei3 mit Handrihrgerat auf hochster
Stufe steif schlagen. Weiter Schlagen und Zucker nach und nach einrieseln lassen.

Vanillezucker, Kakao und Schokolade vorsichtig unterheben. Mit 2 Teel6ffeln kleine
Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.

Etwa 30 min. auf der mittleren Schiene backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Wirzige Frichteplatzchen
Far 45 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

100 g Halbfettbutter

75 g Zucker

2 Eigelb

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
1 TL Honigkuchengewiirz
125 g Weizenmehl

4 EL Milch

50 g Rosinen

50 g gestiftete Mandeln

50 g gewidirfeltes Zitronat
50 g gewiirfeltes Orangeat
Puderzucker

Zubereitung:

Butter mit Schneebesen des Handriihrgerates geschmeidig rithren, Zucker einrieseln lassen
und rdhren bis eine cremige Masse entstanden ist. Eigelb, Zitronenschale und
Honigkuchengewdtrz darunter rihren.

Mehl sieben, abwechselnd mit der Milch darunter rihren. Rosinen, gestiftete Mandeln,
Zitronat und Orangeat unter Teig mengen.

Backofen auf 180° vorheizen. Mit 2 Teeloffeln kleine Teigh&ufchen auf mit Backpapier

ausgelegtes Backblech setzen. Auf mittlerer Schiene ca. 15 min. backen. Geback abkiihlen
lassen, mit Puderzucker bestauben.
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Wirzige Halbmonde
Fur 110 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

500 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

250 g Puderzucker

1 Msp. Salz

1/2 TL gemahlener Kardamom
1 Msp. gemahlene Muskatbliite
1 Msp. gemahlene Nelken

2 Eier

250 g Halbfettbutter

200 g gehackte Haselnlsse
aul3erdem:

200 g Zartbitterkuverttre

Zubereitung:

Mehl und Backpulver in Schissel sieben. Gesiebten Puderzucker, Salz, Zimt, Kardamom,
Muskatbliite, Nelken und Eier dazu geben. Butter in Sticke schneiden und mit den

HaselnlUssen hinzufligen.

Zutaten mit Knethaken gut durcharbeiten. Auf bemehlter Arbeitsflache zu glattem Teig

verkneten. 30 min. kaltstellen.

Backofen auf 180° vorheizen. Teig 1/2 cm dick ausrollen, Halbmonde ausstechen und auf

Backblech mit Backpapier setzen. Auf mittlerer Schiene 10 min. backen, abkihlen lassen.

Fur Guss die Kuverttire grob hacken, im warmen Wasserbad schmelzen und die Halbmonde

mit den Enden hineintauchen.
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Zimtgeback
Fur 60 Stlck / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

250 g Weizenmehl

75 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 EL Rum

1 Msp. Salz

1 EL gemahlener Zimt

1 Eigelb

125 g Halbfettbutter

aulRerdem:

1 Eiweil3

2 EL Zimtzucker (= 2 EL Zucker + 1/2 TL gemahlener Zimt)
Zubereitung:

Mehl in Rihrschissel sieben. Zucker, Vanillezucker, Rum, Salz, Zimt und Eigelb dazugeben.
Butter in Stlcke schneiden, zugeben.

Zutaten mit Knethaken d. Handruhrgerates gut durcharbeiten. Auf bemehlter Arbeitsflache zu
glattem Teig verkneten. Teig 1 h kalt stellen.

Backofen auf 180° vorheizen. Teig dinn ausrollen, Halbomonde ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

Eiweil} fast steif schlagen, Platzchen damit bestreichen und mit Zimtzucker (2EL Zucker+0,5
TL Zimt) bestreuen. Auf mittlerer Schiene ca. 10 min. backen.
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Wunder-Platzchen
Far 40 Stlck / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

50g Butter 11 P

1509 Frischkéase 0,2% 1,5 P
100g brauner Zucker 7,5 P
1Ei2P

1 Tl abgeriebene Zitronenschale
250 g Mehl 14 P

1/2 Tl Backpulver

Fir die Glasur:

100g Puderzucker 6,5 P

1-2TI Himbeersirup(ersatzweise rote Speisefarbe) 0 P
1-2EIl Milch

Zubereitung:

Butter schmelzen. Frischkase mit Zucker, Butter, Ei cremig rihren. Zitronenschale
unterheben. Mehl mit Backpulver vermischen. Die Halfte unterrihren. Restliches Mehl
unterkneten. Teig zu einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln, 30 Minuten kihl stellen.
Backofen auf 180°C vorheizen. Backblech mit Papier belegen.

Teig auf bemehlter Arbeitsflache etwal/2 cm dick ausrollen, in zirka 10 Zentimeter lange
Streifen schneiden, rollen und zu Kringeln flechten. Platzchen auf das Blech legen.

Etwa 15 bis 18 Minuten hellgelb backen.

Fir die Glasur:
Den Puderzucker mit Himbeersirup und Milch glatt riihren, diinn auftragen.

Zubereitung: 40Min.
Backzeit: 15-18 Min.

Anisbaiser
Fur 25 Stlck / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

2 Eiweil3

100 g Zucker

abgeriebene Schale von 1 Zitrone
1 TL gemahlener Anis

Zubereitung:

Backofen auf 110° vorheizen. Eiwei3 mit Handrlhrgerat auf héchster Stufe steif schlagen,
Zucker nach und nach einrieseln lassen. Zitronenschale und Anis mit Schneebesen
vorsichtig unterheben. Baisermasse in Spritzbeutel mit gro3er Sterntille fillen und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech kleine Tuffs spritzen.

Etwa 1 Stunde und 20 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.
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Feiner Walnusskuchen
Fur 20 Stlck / pro Stiick 3,5 Punkte

Zutaten:

2509 Halbfettmargarine

3 Eier

180g Honig

einige Tropfen Vanille-Aroma
200g Mehl

100g gemahlene Walnisse

Zubereitung:

Margarine schaumig schlagen, nach und nach Eier, Honig und Vanille-Aroma unterriihren.
Mehl mit Backpulver mischen, sieben, mit den gemahlenen Walniissen mischen und unter
die Margarine-Honig-Masse riihren.

Teig in eine mit Backfolie ausgelegte Kastenform(Lange 26cm)fullen und im vorgeheizten
Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) ca.75 min. backen, auskihlen lassen und aus der
Form stlrzen.

Christstollen
Fur 24 Stlck / pro Stick 2,5 Punkte

Zutaten:

200 Gramm Rosinen 5 Punkte

einige Tropfen Rumaroma

250m| fettarme Milch (1,5%) 2 Punkte

1 Wirfel frische Hefe (429)

400 Gramm Weizenmehl 22,5 Punkte

1 Teeloffel Zucker (um die Hefe hochzutreiben)
1 Ei 2 Punkte

1 Prise Salz

1-2 Tropfen Bittermandelaroma

einige Tropfen flussiger SuRstoff

70 Gramm Halbfettmargarine 8 Punkte

75 Gramm gehackte Mandeln 12 Punkte

100 Gramm Zitronat 5 Punkte

1 Teel6ffel Puderzucker zum Bestauben 1 Punkte

Zubereitung:

Rosinen waschen, abtropfen lassen, mit Rumaroma und etwas Wasser betraufeln und
zugedeckt ziehen lassen. Milch erwadrmen, Hefe darin auflésen, mit etwas Mehl und Zucker
zu einem Vorteig verrithren und ca. 20 Min. gehen lassen. Vorteig mit restlichem Mehl, Ei
und Salz zu einem glatten Teig kneten, mit Bittermandelaroma und SuRstoff abschmecken.
Margarine erwarmen, mit Mandeln, Zitronat und den Rosinen unter den Teig kneten und ca.
30 Min. gehen lassen. Teig in 24 Sticke teilen, ausrollen und zur typischen Stollenform
Ubereinander schlagen.

Stollen auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen, nochmals ca. 20 Minuten gehen
lassen und im vorgeheizten Backofen bei 200Grad (Gas: Stufe 3) etwa 1 Stunde backen.

Erkalten lassen und mit Puderzucker bestauben.
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Frichtebrot
Fur 20 Scheiben / pro Scheibe 3 Punkte

Zutaten:

3 Eier

60g Zucker

einige Tropfen Vanillearoma
einige Tropfen Rumaroma
Y4 TL Zimt

125g ganze Haselnisse
100g getrocknete Feigen
60g getrocknete Aprikosen
250g Rosinen

60g gehackte Mandeln
120g Mehl

60g Speisestéarke

1 TL Backpulver

1 Eigelb

Zubereitung:

Eier schaumig schlagen. Nach und nach Zucker, Vanillearoma, Rumaroma und Zimt
hinzugeben. Haselnisse halbieren, Trockenobst wirfeln und alles zusammen mit Rosinen
und Mandeln untermengen. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, sieben und unter
die Masse ruhren. Teig in eine mit Backfolie ausgelegte Kastenform (25 cm Lange) fillen.
Eigelb verquirlen, Teig damit bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 1
Stunde backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Backzeit: ca. 1 Stunde
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Weihnachtsstollen
Fur 16 Stick / pro Stick 3 Punkte

Zutaten:

250 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe

125 ml Milch, fettarm

50 g Natreen Fruchtzucker-StreustiRe
etwas Mark einer Vanilleschote

1 Prise Salz

einige Tropfen Rum-, Zitronen- und
Bittermandelaroma

1 Prise Kardamom, gemahlen

1 Prise Nelken, gemahlen

50 g Butter

50 g Rosinen

25 g Korinthen

75 g gemahlene Mandeln

10 g fein gehacktes Zitronat

Zum Bestreichen:

10 g Butter

Zubereitung:

Mehl in eine Schiissel sieben, Trockenhefe untermischen.

Milch mit natreen Fruchtzucker-Streusiile und Vanillemark leicht erwarmen. Mit Gewlrzen
und der sehr weichen Butter zum Mehl geben. Alles mit dem Knethaken gut verkneten und
an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen, bis in etwa das doppelte Volumen erreicht

ist. Rosinen, Korinthen, Mandeln und Zitronat rasch mit den Handen unterkneten.

Den Teig zu einem Stollen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Nochmals 30 Minuten ruhen lassen und im vorgeheizten Backofen bei 175°C (Gas: Stufe 2)

etwa 35 Minuten backen.

Den Stollen sofort nach dem Backen mit fliissiger Butter bestreichen. Gut auskiihlen lassen,
in Alufolie verpacken und erst nach einigen Tagen anschneiden.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 35 Minuten
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Orangenplatzchen
Fir 60 Stuck

Zutaten:

2 unbehandelte Orangen

220 g Halbfettmargarine

150 g Zucker

3 EL Vanillezucker

1 Prise Salz

370 g Mehl

1 TL Backpulver

125 ml fettarme Milch

50 ml Orangensaft (ohne Zucker)

120 g Orangenmarmelade (kalorienreduziert)
60 g Puderzucker

2 EL Zitronensaft

einige Tropfen rote und gelbe Lebensmittelfarbe

Zubereitung:

Orangen heif abspilen und Orangenschale abreiben. 1 Orange halbieren und Fruchtsaft
auspressen. Margarine mit Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig rithren. Orangenschale,
Mehl und Backpulver mischen und unterriihren. Milch und Orangensaft zugeben, zu einem
flissigen Teig verriihren und in einen Spritzbeutel fullen. 120 Haufchen auf ein mit Backfolie
ausgelegtes Backblech spritzen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 175
Grad (Gas Stufe 3)ca.15 min. backen. Die Unterseite der abgekihlten Platzchen mit
Marmelade bestreichen und Jeweils 2 Platzchen zusammensetzen. Puderzucker mit
Zitronensaft verrihren und mit roter und gelber Lebensmittelfarbe einfarben.
Orangenplatzchen mit Zuckerguss Uberziehen.

Tipp: Man kann die Orangenschale und die Farbe auch weglassen.

Makronen
Fur 35 Stlck / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

85¢g Kokosnussraspeln

2 Eiweil3

1459 Zucker

1TL Zimt

einige Tropfen Mandelbackol
40g gemahlene Haselnlsse
35 Backoblaten

Kokosnussraspeln auf ein mit Backfolie belegtes Backblech verteilen, im Backofen bei 150
Grad ca. 5 Minuten leicht anrésten und erkalten lassen.

Eiweil3 steif schlagen. Zucker einrieseln lassen und so lange schlagen, bis sich der Zucker
gelost hat.

Zimt und Backdl unterschlagen, Kokosnussraspeln und Haselniisse vorsichtig unter den
Eischnee ziehen.

Mit Hilfe von 2 Teel6ffeln kleine Makronen auf die Backoblaten geben, auf ein mit Backfolie
ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca.20 Minuten
backen.
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Orangen-Schoko-Platzchen
Far 50 Stick / pro Stiick 1 Punkt

Zutaten:

90g Puderzucker

1 Prise Salz

160g Halbfettmargarine

1Ei

100ml Orangensaft ohne Zucker

abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
140g Weizenvollkornmehl

160g Mehl

2 TL gemahlene Mandeln

1/2 Packung Schokostreusel (100g)

Zubereitung:

Puderzucker, Salz und Margarine cremig ruihren. Ei, Orangensaft und Orangenschale mit
Vollkornmehl, Mehl, Mandeln und Schokostreuseln unterkneten und Teig in Klarsichtfolie
gewickelt ca. 1 Stunde kuhl stellen.

Teig dunn ausrollen, Platzchen ausstechen, auf ein mit Backfolie belegtes Backblech legen
und im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 15 Minuten backen.

Fruchtsternchen
Fur 25 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

1 Ei (2 Punkte)

30 g Puderzucker (2 Punkte)

120 g Mehl (6 Punkte)

40 g Starkemehl (2 Punkte)

70 g gemahlene Mandeln (14 Punkte)

einige Tropfen Butter-Vanille-Aroma

1 TL Zitronensatft,

75 g Halbfettmargarine (7,5 Punkte)

einige Tropfen fllissiger SuRstoff

3 EL Mehl zum Ausrollen (1,5 Punkte)

30 g Kirschmarmelade kalorienreduziert (0,5 Punkte)
30 g Orangenmarmelade kalorienreduziert (0,5 Punkte)
1 Eigelb (1,5 Punkte)

Zubereitung:

Ei mit Puderzucker, Salz, Mehl, Starke, Mandeln, Aroma, Zitronensaft und Margarine
verkneten und mit Su3stoff abschmecken.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und 50 Sterne ausstechen.

Die Halfte der Sterne mit Kirsch- oder Orangenmarmelade bestreichen, mit einem zweiten
Platzchen abdecken und andrticken. Auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen und
mit verquirltem Eigelb bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad ca. 20 Minuten auf der mittleren Schiene backen.
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Marzipanhdrnchen
Fur pro Stick 2,5 Punkte

Zutaten:

1 Knack & Back-Brétchen
1 Marzipankartoffel

Zubereitung:

Das Knack & Back-Brétchen zum Dreieck ausrollen und dann eine zur Rolle geformte
Marzipankartoffel mit dem Teig einwickeln und zum Hornchen formen. Dann nach Packungs-
anleitung backen und noch warm geniel3en.

Etwas abkuhlen lassen, das Marzipan ist anfangs noch sehr heif3.

Adventstraum
Fur 12 Stick / pro Stiick 4 Punkte

Zutaten:

270g Gewdulrzspekulatius (27)

90g Halbfettbutter (9)

1509 Frischkéase 30% i. d. Tr. (5)

250g Vanillejoghurt (5)

525g Magerquark (7)

4 TL Honig (1)

einige Tropfen SuRstoff

je 1 Msp. Zimt, Spekulatiusgewilrz, Kardamom
4 Blatt Gelatine

Zubereitung:
Spekulatius zerbrdseln und mit Butter verkneten. Masse in eine mit Backfolie ausgelegten
Springform (24 @)fullen, fest andriicken und ca. 30min. kalt stellen.

Frischkdse mit Joghurt, Quark, Honig, Sifstoff, Gewtlrze verrihren. Gelatine nach Anwei-
sung auflésen und unter die Quark-Creme ziehen. Sobald die Creme anfangt zu gelieren, auf
den Boden streichen. Torte Uber Nacht kalt stellen.
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Sirup-Biskuits
Fur 40 Stick / pro Portion (2 Stiick) 1,5 Punkte

Zutaten:

4 Eiweil3 (2)

1 EL Zitronensaft

100g brauner Zucker (7)

2 Packchen Bourbon-Vanillezucker (1,5)
1 gestrichener TL Kardamom
4 Eigelb (6)

60g Zuckerriibensirup (2,5)
140g Dinkelvollkornmehl (8)
1 TL Backpulver

1 gehaufter EL Bindemittel
40g dunkle Kuchenglasur (6)

Zubereitung:

Eiweil3 mit Zitronensaft steig schlagen. Nach und nach den Zucker, den Vanille-Zucker und
den Kardamom beiftigen. Eigelb mit Sirup zu einer schaumigen Masse verrihren. Eigelb zu
dem Eischnee geben und mit dem Spatel vermischen. Mehl, Backpulver und Bindemittel
mischen und mit dem Spatel vorsichtig und griindlich unter die Eimasse heben. Den Teig auf
ein mit Backpapier ausgekleidetes Blech geben. Dabei auf ausreichend Abstand zwischen
den Platzchen achten.

10 bis 15 Minuten bei 160 Grad backen. Danach das Backpapier vom Blech ziehen und kurz
auskuhlen lassen. Das Papier vorsichtig unter den Platzchen entfernen. Die Glasur nach
Packungsanleitung schmelzen und aus der Tute in dinnem Strahl im Karomuster tiber den
Biskuitteig geben.

Tipp: Sie kénnen auch nur die Hélfte der angegebenen Teigzutaten verwenden.

Frichtemakronen
Fur 18 Stick / pro Stiick 2 Punkte

Zutaten:

7 EL Milch

70g kernige Hafervollkornflocken (4,5)
30g Halbfettmargarine (3)

100g Zuckerrubensirup (4,5)

100g Aachener Pflumli (3,5)

1TL Zimt

100g Cashewkerne (15)

3 EL Weizenvollkornmehl (1,5)

18 kleine Backoblaten

Zubereitung:

Milch, Flocken, Margarine, Sirup und Pflimli zum Kochen bringen und zugedeckt auf kleiner
Flamme 10 Minuten kocheln lassen.

Ruhren und abkihlen lassen. Cashewkerne grob hacken und mit Zimt und dem Mehl zu
dieser Masse geben. Gut unterheben. den Teig in Haufchen auf die Oblaten geben und
diese auf ein mit Backpapier ausgekleidetes Backblech setzen.

10 bis 15 Minuten mit Hei3luft bei 160 Grad backen. Platzchen mit dem Backpapier von den
Blechen ziehen und erkalten lassen.
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Rote Energieplatzchen
Fur 30 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

100g Edelbitterschokolade (12,5)

120g Halbfettmargarine (12,5)

100g brauner Zucker (7)

1Ei (2

120g Dinkelvollkornmehl (7)

1 EL Bindemittel (z.B. von Bio Wertkost)

1 gestrichener TL Backpulver

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
100g getrocknete Cranberries (2)

Zubereitung:

Schokolade in kleine Stiicke schneiden. Margarine cremig riihren und langsam dem Zucker
zugeben. Das geht am schnellsten, wenn man die Ruhrschussel in eine grof3ere Schissel
mit heilBem Wasser stellt.

Das Ei zugeben und eine halbe Minute unterrihren. Mehl mit Backpulver und Bindemittel

mischen und unter die Buttermasse ruhren. Abschliel3end die Zitrone, Cranberries und die
Schokolade unterheben. Den Teig mit zwei Teel6ffeln in Haufchen auf ein mit Backpapier
ausgekleidetes Backblech setzen.

Wichtig: Dabei Abstand zwischen den Haufchen lassen. 15 bis 20 Minuten mit Heil3luft bei
160 Grad backen.

Schokopléatzchen
Fur 40 Stick / pro Stick 2 Punkte

Zutaten:

340 g Mehl (17 P)

1/2 TL Backpulver

70 g gemahlene Mandeln (14 P)

75 g Zucker (5 P)

2 EL Vanillezucker (2 P)

1 Prise Salz, 1 Ei (2 P)

200 g Halbfettmargarine (20 P)

70 g Vollmilchschokolade (10 P)

50 g gehackte Cashewntisse (10 P)
1 TL Puderzucker

Zubereitung:

320 g Mehl mit Backpulver sieben, Mandeln mit Zucker, Vanillezucker, Salz, Ei und
Margarine unterkneten und ca. 1 Std. kalt stellen. Teig auf einer mit restlichem Mehl
bestreuten Arbeitsflache dinn ausrollen und 80 Sterne ausstechen. Platzchen auf ein mit
Backfolie ausgelegtes Backblech setzen und ca. 15 Min. im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad
auf mittlerer Schiene backen.

Schokolade im Wasserbad schmelzen. Cashewniisse unterheben. Die Halfte der Platzchen

mit Cashew-Schokolade bestreichen, jeweils ein zweites Platzchen aufsetzen und leicht
andriucken. Platzchen trocknen lassen und mit Puderzucker bestreuen.
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Sterne a la Spekulatius
Far 50 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

100 g Halbfettmargarine

30 g brauner Zucker

30 g weilRer Zucker

1Ei

Salz

280 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Msp. Kardamom

1 Msp Nelkenpulver
abgeriebene Schale 1 Orange oder Orangenback von Schwartau
1/2 TL Zimt

50 g gemahlene Haselnlsse
50 g Mandelblattchen

Zubereitung:

Margarine mit dem Zucker und dem Ei schaumig rihren, Salz, 240 g Mehl, Gewirze und
Haselnisse unterkneten.

Teig ca. 4 Std. in den Kihlschrank (in Frischhaltefolie wickeln!)

Anschlieend den Teig mit restlichem Mehl portionsweise ausrollen, Sterne oder andere
Formen ausstechen.

Mandelblattchen auf einen Teller geben, die Platzchen hineindriicken und dann auf ein Blech
legen ... Blech mit Backfolie oder -papier auslegen.

Im vorgeheizten Ofen bei ca. 180° (Gas: Stufe 2, Umluft 160°) ca. 15 min backen.
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Wirzige Schokomonde
Fur 60 Stlck / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

200 g Mehl

1 EL Schokoladenpuddingpulver
2 TL Backpulver

45 g Zucker

1 TL Vanillezucker

1 Eigelb

50 g Honig

3 Tropfen Bittermandel-Aroma
1/2 TL Zimtpulver

je 1 Msp. Nelke und Muskatnuss, gemahlen
45 g Halbfettmargarine

3 TL gemahlene Mandeln

Fir den Guss:

75 g Puderzucker

1 1/2 EL Zitronensaft

Zubereitung:

180 g Mehl, Puddingpulver und Backpulver mischen, sieben und mit Zucker, Vanillezucker,
Eigelb, Honig, Bittermandel-Aroma, Zimt, Nelke, Muskatnuss, Margarine und Mandeln zu
einem glatten Teig verkneten. Teig in Folie ca. 30 Minuten kalt stellen.

Teig portionsweise mit restlichem Mehl diinn ausrollen, Monde ausstechen und auf ein mit
Backfolie ausgelegtes Backblech legen. Platzchen im vorgeheizten Backofen auf mittlerer
Schiene bei 180 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 8-10 Minuten backen und erkalten lassen.

Fur den Guss Puderzucker und Zitronensatft glatt rithren, Schokomonde damit einstreichen
und fest werden lassen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Kihlzeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 10 Minuten
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Orangen-Honig-Printen
Fur 16 Stlck / pro Stiick 2,5 Punkte

Zutaten:

180 g Orangen-Honig

1 EL Wasser

60 g brauner Zucker

50 g Orangeat

1 Péackchen Vanillezucker

2 TL Zimtpulver

je 1/4 TL abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange
Ingwer-, Anis- und Kardamompulver

1/2 TL Kakaopulver, entolt, ohne Zucker
250 g Mehl

1/2 Tite Pottasche

2 EL Cognac

35 g Haselnussblattchen

25 g Halbbitter-Konfitiire

Zubereitung:

Honig mit Wasser erhitzen, vom Herd nehmen, Zucker zufligen und unter Rihren abkihlen

lassen.

Orangeat fein hacken und mit Vanillezucker, Zimt, Orangenschale, Ingwer, Anis, Kardamom,
Kakao und 240 g Mehl mischen. Pottasche und Cognac verrihren, mit Honig zur
Mehlmischung geben und mit Handen gut verkneten. Teig mit restlichem Mehl bestauben
und in Folie gewickelt mindestens 2 Tage bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Teig zwischen Folie ausrollen, Haselnussblattchen aufstreuen und andrticken. Teigplatte in
16 Rechtecke schneiden und auf ein mit Backfolie ausgelegtes Blech legen. Printen im
vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 15 Minuten
backen, auf einem Gitter auskihlen lassen und mit Kuvertlire verziert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Ruhezeit: ca. 2 Tage
Backzeit: ca. 15 Minuten

Kokos-Makronen
Fur 50 Stuck / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

4 Eiweil3

250 g Canderel
300 g Kokosraspel
50 Backoblaten

Zubereitung:
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Das Eiweil3 aufschlagen, dann die StreustiRe und Kokosraspel zugeben und vermengen.
Kleine Portionen mit dem Teel6ffel auf die Backoblaten geben. Bei 130-150 Grad etwa 20
min. backen.

Tipp: Nicht zu viel Teig auf die Backoblaten geben

Zimtbaiser
Far 35 Stick / pro Portion (5 Stiick) 1 Punkt

Zutaten:

2 Eiweil3 (1 P)
100 g Zucker (6,5 P)
1/2 TLZimt

Zubereitung:
Eiweil3 steif schlagen. Zucker unter stidndigem Weiterschlagen einrieseln lassen. Zimt
unterriihren. Baisermasse in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntille fullen und etwa 35

kleine Tupfen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen.

In den Backofen schieben, auf 100°C (Umluft 80°C) schalten und etwa 80-90 Minuten
trocknen lassen. Baiser auf deinen Kuchengitter abkihlen lassen.

Tipp: Variante: Statt des Zimts das ausgekratzte Mark einer Vanilleschote oder den Saft
einer halben Zitrone unter die Baisermasse rihren.

Marzipankartoffeln
Fir 45 Stiick (a 10g) / pro Portion (5 Stiick) 2 Punkte

Zutaten:

150ml Milch 1,5 P.

200g Griel3 10P.

100g Zucker 7 P.

evtl. noch 1 El StreusiiRe nach Bedarf

Zubereitung:

Alles zusammen etwa 4 Min. kochen. Dabei standig umrihren!!! 0,5 bis 1 Flaschchen
Bittermandelaroma unterrihren und die Masse im Kihlschrank abkiihlen lassen.

Nun kann man das Marzipan zu Kugeln formen und mit Kakao bestreuen, dann in eine
Pralinenform geben... oder man fullt damit Geback oder oder....
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Lebkuchen
Far 25 Stlck / pro Stick 3,5 Punkte (ohne Glasur) / pro Stiick 4 Punkte (mit Glasur)

Zutaten:

350g Mehl (20P)

2509 Zucker (18P)

100g gemahlene Haselnusse (17,5P)
3TL Lebkuchengewiirz

1TL Nelkenpulver

1 El Vanillezucker (1P)

1 Pck. Backpulver

250ml Milch (2P)

150g flussige Halbfettbutter (16P)

2 El Honig (30g 1,5P)

4 Eier (8P)

100g Schokoglasur (Ruf Kakao-Glasur 14 P.)

Zubereitung:

Mehl, Zucker, Haselniisse, Lebkuchengewiirz, Nelkenpulver, Vanillezucker und Backpulver
in eine groRe Rihrschissel geben, verschlieRen und kréftig durchschiitteln.

Milch, flussige Halbfettbutter, Honig und Eier in eine zweite Schiissel geben und
durchmischen.

Die flussigen Zutaten zu den trockenen geben und durchschutteln. Gut vermischen und auf
ein gefettetes Backblech streichen. Bei 200°C ca. 20 Minuten backen.

Nach dem Backen mit Schokoladenglasur bestreichen und noch warm in Quadtrate,
Rechtecke oder Dreiecke schneiden.

Schokoladenlebkuchen
Fur 25 Stlck / pro Stick 3,5 Punkte

Zutaten:

150g Zucker (11P)

3 Eier (6P)

250g Honig (11,5P)

60g gem. Haselniisse (10,5P)
60g Orangeat (3P)

60g Zitronat (3P)

80g ger. Schokolade (10P)
1 MSP Zimt

1 MSP Nelken

1 unbehandelte Zitrone
500g Mehl (28,5P)

1P Backpulver

Zubereitung:

Zucker und Eier schaumig rihren. Honig, Nisse, Orangeat und Zitronat, Schokolade, Zimt,
Nelken und abgeriebene Schale von einer unbehandelten Zitrone zugeben. Das Mehl mit
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dem Backpulver mischen und nach und nach unterrihren. Die Masse auf ein gefettetes
Backblech streichen und bei 200°C backen.

Evtl. mit Glasur bestreichen, je nach Geschmack (extra Punkte).

Baumkuchenspitzen
Fur 44 Stlcke / pro Stick 2,5 Punkte

Zutaten:

250 g Butter (50P)

250 g Zucker (16,5P)

7 Eier (14P)

1 unbehandelte Zitrone

1 Vanilleschote

125 g Mehl (7,5P)

125 g Speisestarke (7,5P)

Salz

100 g Kuvertiire zum Verzieren (13P)

Zubereitung:

Butter, Zucker und Eigelb schaumig schlagen, Zitronenschale und Vanillemark hinzufuigen,
Mehl und Speisestarke mischen und nach und nach hinzufligen. Eiweil und etwas Salz steif
schlagen und langsam unterheben.

Eine Springform (mit zweien geht es besser) mit Backpapier auslegen, 1 Tasse Wasser in
den Backofen stellen. Grill vorheizen!!! 1 bis 2 EL Teig in der Springform verteilen und in ca.
Minuten goldbraun backen. In der Zwischenzeit in die zweite Form Teig streichen und immer
im Wechsel unter dem Grill backen. Kuchen aus der Form ldsen und in Rauten schneiden.
Mit Kuvertiire bestreichen.

Ich habe letztes Jahr einen Baumkuchen gebacken, da wurden zum Schluss die beiden
Halften mit Marzipan zusammen "geklebt". Wenn man die Butter durch Halbfettbutter ersetzt,
kénnte man bei gleicher Punktzahl ca. 110 g Marzipan verwenden.

Du backst immer eine Schicht Uber die andere. Also du holst die fertige Schicht aus dem
Backofen, packst die neue Schicht drauf und wieder ab in den Ofen. Damit die unterste
Schicht nicht zu dunkel wird, arbeitet man in zwei Halften. Da ist der Tipp mit den zwei
Backformen ganz gut. Die beiden Halften kann man dann mit Marzipan zusammen fligen.

Wenn man einen "echten" Kuchen machen will, dann sticht man anschlielBend mit einem
Glas die Mitte aus (moglichst zylindrisches Glas - z.B. Kélschstange) und bepinselt das
ganze Teil mit Kuvertire.

Hier in diesem Rezept ging es ja um Spitzen, da wird der schone Kuchen zerschnippelt. Die

einzelnen Stiicke - die also aus mehreren Schichten bestehen - werden dann mit Kuvertiire
bepinselt.
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Rumkugeln nach Ww
Zutaten und Zubereitung:

250 ml fettarme Milch mit

40 g Griel3

2X Rumaroma

und SuRstoff kochen.

4 Scheiben Toastbrot zerbrdoseln und mit

3 EL Kakao unter den Griel3 kneten.

entweder 4 groRe Kugeln formen dann hat eine Kugel 3 Punkte
oder entsprechend kleinere.

Die Kugeln in Schokostreuseln wélzen und gut kihlen. Ich leg sie eine Stunde ins Gefrier-
fach und geniel3e sie dann.

WW-Marzipankartoffeln
Zutaten:

160 g Griel3 (9)

60 g gemahlene Mandeln (9,5)

4 EL Wasser

8 TL Honig (2)

einige Tropfen Bittermandelaroma
flussiger SufRstoff

8 TL Kakaopulver, entdlt (3)+ Sulstoff

Zubereitung:

Grie3 mit Mandeln, Wasser und Honig in eine Schissel geben, mit dem Bittermandelaroma
und dem flissigen SuRstoff betraufeln. Zu einer Masse verkneten und diese im Kihlschrank
mind. 1 Stunde auskihlen lassen. Mit feuchten Handen zu kleinen Kugeln formen.

Kakaopulver sieben, Kugeln darin wenden und antrocknen lassen. AnschlieBend Kugeln
zahlen u. 23,5 (Gesamt)Punkte durch die Anzahl der Kugeln teilen...

Tipp: Kleine Kugeln formen!
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Apfelbrot
Fur 2 x 20 Stiicke / pro Stiick 2 Punkte

Zutaten:

750 g Apfel

250 g Zucker

150g Nusse

100 g Rosinen — (kann man auch weglassen, wenn man sie nicht mag!)
1 EL Kakao

1 Pck. Lebkuchengewtlirz

1 EL Zimt

1 1/2 Pck. Backpulver

500 g Mehl

Zubereitung:

Apfel entkernen und mit Schale sehr klein schneiden - oder ganz grob raspeln. Uber Nacht
mit dem Zucker ziehen lassen. Konnte man evtl. auch auf die Halfte reduzieren und mit
SuRstoff nachhelfen. Alle anderen Zutaten am nachsten Tag einfach mit dem Kochléffel
unterrihren.

Den Teig in zwei Kastenformen fillen und bei 180 C ca. 1 Std. backen. Stabchenprobe
machen!

Walnusskuchen
Fur 20 Stick / pro Stiick 3,5 Punkte

Zutaten:

250g Halbfettmargarine

3 Eier

180g Honig

einige Tropfen Vanille-Aroma
200g Mehl

100g gemahlene Walnusse

Zubereitung:

Margarine schaumig schlagen, nach und nach Eier, Honig und Vanille-Aroma unterriihren.
Mehl mit Backpulver mischen, sieben, mit den gemahlenen Walniissen mischen und unter
die Margarine-Honig-Masse rihren.

Teig in eine mit Backfolie ausgelegte Kastenform(Lange 26cm)fiillen und im vorgeheizten

Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2)ca.75 min. backen, auskihlen lassen und aus der
Form sturzen.
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Quarkstollen mit Nissen
Fur 20 Scheiben / pro Scheibe 3 Punkte

Zutaten:

70g Halbfettmargarine
150g Magerquark

7 TL Pflanzendl

4 EL fettarme Milch
1Ei

75 g Zucker

2 El Vanillezucker

1 El abgeriebene, unbehandelte Zitronenschale
400 g Mehl

3 Tl Backpulver

35 g Pistazienkerne
20 g Haselnusskerne
20 g Mandeln

1,5 El Puderzucker

Zubereitung:

60 g Margarine, Quark, Ol, Milch, Ei, Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale verriihren.
Mehl und Backpulver dariiber sieben und alles zu einem glatten Teig verarbeiten. Pistazien,
Haselnisse und Mandeln grob hacken und unter den Teig kneten.

Teig zu einen Stollen formen, auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen und bei 200
Grad (Gas: Stufe 3) im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene ca. 40 Minuten backen.
Stollen nach ca. 25 Minuten Backzeit mit Aluminiumfolie abdecken, damit er nicht zu dunkel
wird.

Restliche Margarine zerlassen, den heif3en Stollen damit bestreichen und mit Puderzucker
bestreut servieren.
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Frichte-Gewirz-Brot
Fur 40 Scheiben / pro Scheibe 1,3 Punkte

Zutaten:

2009 getrocknete Apfelringe
150g getrocknete Feigen
50g Rosinen

je 25g Orangeat und Zitronat
1TL Zimt

1/4 TL Kardamom

1/4 TL Koriander

1 Prise Muskat

1 Prise Piment

100g Mandelblattchen

409 Hefe

1 EL Zucker

30-50ml Cognac

250g Mehl

Zubereitung:

Apfelringe in Stiicke schneiden und mit 400 ml Wasser zum Kochen bringen. 10 Minuten
kochen, dann 15 Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb abgie3en, dabei die Kochflissigkeit
auffangen.

Feigen in dinne Scheiben schneiden. Apfelringe, Feigen, Rosinen, Orangeat, Zitronat, Zimt,
Kardamom, Koriander, Muskat, Piment und Mandelblattchen mischen und 15 Minuten
durchziehen lassen.

Hefe zerbrdseln und mit Zucker mischen. Die aufgefangene Kochfllssigkeit mit Cognac auf
100ml auffullen. Aus Mehl, aufgeldster Hefe, Fruchtmischung und der Kochflissigkeit in 10
Minuten einen weichen Teig kneten. Teig zugedeckt 1 Stunde gehen lassen. Dann
durchkneten, in eine beschichtete Kastenform geben und nochmals 1 Stunde gehen lassen.

Frichtebrot bei 190 Grad 1 Stunde backen.

Frucht-Crossies
Fur 20 Stlck / pro 2 Stiick 2 Punkte

Zutaten:

80 g gemischte Trockenfriichte
16 Zwiebéacke

100 g Halbfettmargarine

4 El Wasser

2 EL Sonnenblumenkerne

20 Backoblaten

50 g Halbbitter-Kuvertire

Zubereitung:

Trockenfriichte klein schneiden und Zwiebacke zerbroseln. Zwiebackbrosel mit weicher
Margarine, Wasser und Sonnenblumenkerne und Trockenfrichte verkneten. Masse als
kleine Haufen auf Oblaten setzen. Kuvertire in Wasserbad schmelzen, FruchtCrossies damit
verzieren und fest werden lassen. (zeit ca. 20 Min.)
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Kokoskugeln
Far 25 Stick: pro Stick. 2 Punkte

Zutaten:

75gr Kokosraspel

7 Zwiebacke

3 EL Rum

80gr Honig

5 EL Wasser

1 EL Kakaopulver, entdlt, ohne Zucker

Zubereitung:

Kokosraspel und Zwiebacke im Mixer zerkleinern. Rum, Honig und Wasser zugeben,
unterrihren und Masse mit Handen zu Kugeln formen. Kakao sieben, Kokoskugeln damit
bestauben und auf eine Platte anrichten (Zeit ca. 20 Min.).

Marzipan-Mohnkuchen
Fur 20 Stick / pro Stiick 3,5 Punkte

Zutaten:

150 g Halbfettmargarine
150 g Zucker

einige Tropfen SuRstoff

3 Eier

300 g Mehl

2 TL Backpulver

125 g Mohnback

60 g Marzipan-Rohmasse
2 EL Rosinen

7 TL gehackte Mandeln

Zubereitung:

Margarine mit Zucker und SufR3stoff schaumig schlagen, nach und nach die Eier zufiigen.
Mehl mit Backpulver mischen und ebenfalls Gberrihren.

Eine Kastenform mit Backfolie auslegen und Teig einfillen. Mohn-Back mit Marzipan,
Rosinen und Mandeln mischen. Mit einem Messer langs eine Vertiefung in den Teig driicken
und mit der Mohn-Masse fillen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 ° ca. 70 Min. backen.

Kuchen auskiihlen lassen und aus der Form stiirzen.

Eiweild mit Salz steif schlagen, Streusif3e wahrend dem Schlagen einrieseln lassen und
vorsichtig unter die Eigelbmasse ziehen.

Springform (24 cm) mit Backpapier auslegen, Teig einflllen, glatt streichen und im
vorgeheizten Ofen bei 180 bis 200°C 40 bis 45 Minuten backen.

Mohntorte vollstdndig auskihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.
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Créme Fraiche-Sterne
Fir etwa 60 Stuck / pro 2 Stick = 1,5 Punkte (Mit Creme fraiche zubereitet pro Stick 1 P.)

Zutaten:

Fur das Backblech:

Backpapier

Knetteig:

375 g Weizenmehl / 19 Punkte

50 g Zucker / 3 Punkte

3 Packchen Vanillin-Zucker / 1,5 Punkte
150 g Sahne (10%) / 5 Punkte oder 150 g Creme Fraiche (30%) / 15 Punkte
250 g Butter / 25 Punkte

AulRerdem:

gehackte Mandeln

Vanillin-Zucker

Zubereitung:
Heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit Backpapier.

Mehl in eine Rihrschissel sieben. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem
Handruhrgerat (Knethaken) zun&chst auf niedrigster, dann auf héchster Stufe zu einem Teig
verarbeiten. Teig etwa % cm dick ausrollen. Sterne ausstechen, nach Belieben aus grofl3en
Sternen kleinere Sterne ausstechen. Platzchen auf das Backblech legen. Sterne mit
Mandeln oder Vanillin-Zucker bestreuen, dann backen.

Ober-/Unterhitze: etwa 220°C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 200°C (vorgeheizt)

Gas: Stufe 4-5 (vorgeheizt)

Backzeit: etwa 10 Minuten

Marzipan-Schoko-Muffins
Fur 7 Stlck / pro Stiick 2 Punkte

Zutaten:

1 Becher Magerjoghurt 250 g

150 g Vollkornmehl

1 Pck. Backpulver

Streusui3e

1Ei

etwas Vanille oder Bittermandelaroma

etwas Wasser

und natirlich 50g Marzipanschokolade, klein geschnitten

Zubereitung:
Ei mit Wasser, Joghurt, Aroma und StreusiiRe schaumig rtihren,
Mehl mit Backpulver vermischen und nur kurz und das Ei-Gemisch rihren zuletzt die klein

geschnittene Schokolade dazugeben und in die Muffins-Férmchen fullen und bei ca. 160°C
20 Min. backen.
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Orangen-Ingwer-Stabchen
Fur 55 Platzchen , pro Stick 0,5 Punkte

Zutaten:

3 Eier (grof3e Eier)

50 g Zucker

3 Packchen Naturvanillezucker

75 g Mehl

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange
15 g gehackten Ingwer

10 g edelbittere Schokolade

2 EL Kirschsirup

Zubereitung:

Mit dem Handrthrgerat 3 Eigelb (groRRe Eier), Zucker und 3 Packchen Naturvanillezucker zu
festem Schaum rihren. Mehl, abgeriebene Schale von einer unbehandelten Orange und
gehackten Ingwer unterriihren. 3 Eiweil3e zu festem Schnee schlagen. Zuerst 3 EL Eischnee
gut mit der Eigelbmasse verrithren. Dann restlichen Schnee unterheben. Backblech mit
Backpapier auslegen. Mit der Spritztite (Dise 1 cm Durchmesser) 7 cm lange Streifen
aufspritzen. Platzchen im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad in 18 Minuten goldgelb backen,
auskuhlen lassen. Fur die Glasur edelbittere Schokolade in einer kleinen Metallschiissel im
Wasserbad schmelzen. Mit Kirschsirup glatt riihren. Platzchen mit einem Ende in die Glasur
tauchen. Auf einem Gitter trocknen lassen.

Schokokugeln
Fur ca. 35 Kugeln / pro Kugel 0,5 Punkte

Zutaten:

4259 weil3e Bohnen

6 TL Kakao

flissiger SufRstoff

6 TL Kokosflocken

einige Tropfen Rumaroma

Zubereitung:

Bohnen ganz fein purieren, restliche Zutaten unterrihren. Zu kleinen Kugeln formen und
genielRen!
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Zitronen-Vanille-Kekse
Fur 50 Platzchen / pro Stick 0,5 Punkte

Zutaten:

1Ei

80 g Zucker

3 Packchen Naturvanillezucker
100 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Griel3

2 EL Magermilch

abgeriebene Schale einer Zitrone
30 g gehacktes Zitronat

Zubereitung:

Ei mit Zucker und Vanillezucker schaumig ruhren. Mehl und Backpulver sieben, mit Griel3
und Milch unter den Ei-Schaum heben. Zitronat unterheben. Mit dem Teel6ffel in 3 cm
Abstand kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad ca. 18 Minuten backen.

Haselnuss-Frucht-Kiisschen
Fur 40 Stlck / pro Stick 0,5 Punkte

Zutaten und Zubereitung:

2 Eiweil3 (von groRen Eiern)

125 g Zucker

1/2 TL Zimt und die abgeriebene Schale von einer unbehandelten Zitrone zu festem Schnee
rahren.

20 g gemahlene Haselntsse und 50 g gehackte Soft-Pflaumen unterheben.

Mit Teeldffeln Kl6éRchen abstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.
Platzchen in den auf 140 Grad vorgeheizten Ofen geben. Temperatur auf 100 Grad
zuriickschalten.

Platzchen ca. 3 Stunden im Backofen trocknen. Sie dirfen dabei nicht braunen.
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Russisch Brot
Fur 40 Stlck / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

2 Eier

6TL Zuckerribensirup

2 EL warmes Wasser

105 g Zucker

3 Tropfen Vanillearoma

1 Prise Salz

110 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Packchen Schokoladenpudding

1 TL Kakaopulver, entélt, ohne Zucker

Zubereitung:

Eier trennen, Zuckerribensirup mit Wasser und Eigelben schaumig schlagen. Zucker,
Vanillearoma und Salz unterriihren, bis eine dicke Crememasse entstanden ist. Mehl mit
Zimt, Back-, Pudding- und Kakaopulver mischen und sieben. Eiweil3 steif schlagen, auf die
Creme geben und vorsichtig mit dem Mehlgemisch unterziehen.

Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen (ganz dinn, Teig geht auf) und
im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 12 Minuten
backen.

Warmes Geback in 40 Rauten schneiden und auf einem Gitter auskiihlen lassen.
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Nussecken
Fur 9 Stlck / pro Stiick: 5 Punkte

Zutaten:

Fir den Teig:

100 g Vollkornweizenmehl

50 g Weizenmehl

% TL Backpulver

3 EL Zucker

einige Tropfen fllissiger SuRstoff
einige Tropfen Vanillearoma
1Ei

60 g kalte Halbfettmargarine

6 TL Aprikosenkonfitlire, kalorienreduziert
Fir den Belag:

50 g Halbfettmargarine

3 EL Zucker

60 ml fettarme Milch

50 g gehackte Haselniisse

120 g kernige Haferflocken

6 EL Rosinen

Zubereitung:

Mehl und Backpulver mischen. 2/3 der Mehlmischung mit Zucker, Sufstoff, Vanillearoma
und Ei zu einem dicken Brei verarbeiten. Margarine in Stiicke schneiden, auf den Brei geben
und schnell mit dem restlichen Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einem
Rechteck (32-24 cm) ausrollen, auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen und dinn
mit der Konfitlire besteichen.

Fur den Belag: Margarine, Zucker und Milch erhitzen. Nusse, Haferflocken und Rosinen
unterrihren, kurz abkihlen lassen und auf dem Teig verteilen. Nussecken im vorgeheizten
Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten backen. Nach
dem Abkuhlen in Dreiecke schneiden.

Tipp: Lauwarm eingefroren schmecken die Nussecken nach dem Aufbacken wie frisch
zubereitet.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 20 Minuten
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Orangenballchen
Fur 24 Stick / pro Portion (2 Stiick) 1,5 Punkte

Zutaten:

% Biskuit-Tortenboden (160g)
120 g Frischkése (30% Fett)

50 g fettarmer Jogurt

1 EL Orangenlikor

1 EL Orangensaft (ohne Zucker)
Y, TL Orangenschalenaroma

Y TL Zimt

1 EL Kurbiskerne

2 TL gehackte Mandeln

Zubereitung:

Biskuit zerbréseln. Frischkase mit Jogurt Orangenlikdr, Orangensaft, Orangenaroma und
Zimt verrithren und Biskuitbrosel unterziehen. Kiirbiskerne hacken und mit Mandeln mischen

Biskuit-Frischkase Masse zu kugeln formen mit Kirbiskern-Mandel Mischung bestreuen und
in Pralinenmanschetten setzen und kalt stellen (Zeit ca. 25 Min.)

Melting Moments
Fur 40 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

Fir den Teig:

2509 Halbfettmargarine (26)

1 TL natdrliches Vanille-Aroma oder 3 Tropfen Butter-Vanille-Aroma
80g Puderzucker (6)

250g Mehl (14)

759 Speisestarke (4,5)

Fir die Fillung:

80g Halbfettmargarine (8,5)
60g Puderzucker (4,5)
Sufstoff (fur 60g Zucker)

1 1/2 Maracuja (0,5)

Mehl zum Formen

Zubereitung:

Margarine, Vanillearoma und gesiebten Puderzucker mit den Quirlen des Handrihrgerates
schaumig schlagen. Mehl und Speisestarke dartiber sieben und unterriihren. Den Teig in
Folie wickeln und 1 Stunde kalt stellen. Fir die Fullung: Margarine, gesiebten Puderzucker
und SuRstoff schaumig schlagen. Maracuja aufschneiden und das Mark auskratzen. 3 TL
Mark unter die Margarine-Masse rihren. Fullung kalt stellen.

Teig portionsweise auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu Rollen von 2,5 cm Durchmesser
formen und 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3 vorheizen.

Die Teigrollen in 0,4 cm breite Scheiben schneiden und mit auf Backpapier ausgelegte
Backbleche legen. Die Scheiben mit einer in Mehl getauchten Gabel etwas flach dricken.
Platzchen im Backofen 10 - 12 Minuten backen, bis der Rand leicht gebraunt ist.
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Die Platzchen auf einem Kuchengitter auskihlen lassen. Je 2 Platzchen mit 1/2 TL Fillung
zusammensetzen.

Weihnachtsrader mit Pflaumenfillung
Far 40 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

1 Bio-Orange

125¢g Halbfett-Margarine (13)
759 Zucker (5,5)

1 Prise Salz

1Ei(2)

225g Mehl (13)

1/2 TL Natron

Fir die Fillung:

3 Kardamomkapseln

200g getrocknete, entsteinte Pflaumen (4)
1/2 TL frisch gemahlener Pfeffer

1/4 TL gemahlene Nelken

509 Zucker (3,5)

Mehl zum Ausrollen

1 Eigelb (1,5)

1 EL Milch

Zubereitung:

Orange heil3 abspilen und trocken tupfen. Schale abreiben, Orange auspressen und 80ml
Saft abmessen.

Margarine, Zucker, die Halfte der Orangenschale und Salz mit den Quirlen des
Handrihrgerates schaumig ruhren. Ei unterrihren. Mehl und Natron mit den Handen
unterkneten. Teig in Folie gewickelt mindestens 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen fir die Fullung: Kardamomkapseln einritzen. Pflaumen klein schneiden.
Pflaumen, Gewurze, Zucker, Orangensaft und restliche Orangenschale bei mittlerer Hitze 10
Minuten unter Rihren dicklich einkochen lassen. Kardamom entfernen. Pflaumenmus mit
Stabmixer pirieren.

Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3 vorheizen.

Teig portionsweise (restlichen Teig immer wieder kalt stellen) auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache (oder zwischen zwei Gefrierbeuteln) 2mm dick ausrollen. Mit einem Teigrad
oder einem scharfen Messer Quadrate von 6cm Seitenlange ausschneiden und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Je etwa 1/2 TL Pflaumenmus in die Teigmitte setzen. Jedes Quadrat von den 4 Ecken zur
Mitte etwa 2cm tief einschneiden. Jede zweite Teigecke zur Mitte falten und tber der Fillung
leicht zusammendriicken.

Eigelb und Milch verquirlen und die Teigrader damit bestreichen. Teigrader im Backofen 8 -
10 Minuten goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.
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Haselnuss-Zucker-Kndpfchen
Fur 40 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

200g Halbfett-Margarine (21,5)
759 Zucker (5,5)

1 Eigelb (1,5)

Salz

300g Mehl (17)

60g gemahlene Haselniisse (10,5)
1 EL Puderzucker (1)

Zubereitung:

Margarine und Zucker mit den Quirlen des Handrihrgerates schaumig schlagen. Eigelb und
1 Prise Salz unterriihren. Gesiebtes Mehl und Haselniisse zugeben und mit den Knethaken
des Handriihrgerét gut verkneten.

Backofen auf 160 Grad, Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2, vorheizen.
Je 1 EL Teig abstechen, mit den Handen zu kleinen Kugeln formen und die Kugeln auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Kugeln 10 - 15 Minuten backen, bis die

Rander leicht gebraunt sind und die Kugeln leicht aufreif3en.

Die Kugeln auf dem Backblech etwas abkiihlen lassen, dann auf einem Kuchengitter ganz
auskuhlen lassen. Puderzucker darlber sieben.
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Liegnitzer Bombchen
Fur 35 Stick (kleine Mini-Kuchen) / pro Stiick 3 Punkte

Zutaten:

250g Honig (11,5)

759 Zucker (5,5)

SuRstoff (fur 75g Zucker)

100g Halbfett-Margarine (10,5)
2 Eier (4)

1/2 TL Zimt

1/2 TL gemahlene Nelken

1/2 TL gemahlener Sternanis
30g Kakaopulver, entélt, ohne Zucker (2,5)
2 EL Milch

3 EL Rum

100g gehackte Mandeln (15,5)
300g Mehl (17)

1/2 Packchen Backpulver

Fur die Fillung:

100g Marzipanrohmasse (9,5)
100g Aprikosenkonfiture light (2)
40g Zitronat (2)

409 kandierter Ingwer (2)

Fur den Guss:
150g Zartbitter-Kuverttire (21,5)
50g weilRe Kuvertilre (7)

Zubereitung:

Honig, Zucker, SuRstoff und Fett in einem Topf bei kleiner Hitze erwadrmen und gut
verrtihren. Abkuhlen lassen.

Backofen auf 180 Grad, Umlauft 160 Grad, Gas Stufe 3, vorheizen.

Inzwischen Eier und Gewirze mit den Quirlen des Handriihrgerat schaumig schlagen, bis die
Masse hellcremig ist (das dauert etwa 5 Minuten). Kakao, Milch, Rum und Mandeln
unterriihren. Erst die Honigmischung, dann Mehl und Backpulver unterriihren. Den Teig etwa
30 Minuten ruhen lassen.

Fur die Flllung: Marzipan und Konfitire im Blitzhacker oder mit dem Stabmixer grob
purieren. Zitronat und Ingwer hacken und unterriihren.

Kleine Muffin-Férmchen (4,5 cm Durchmesser) mit Alufolie auskleiden, dabei mit der Folie
einen hohen Rand formen. In jedes Férmchen zuerst 1/2 EL Teig und darauf mittig 1/2 TL
Fillung geben. Mit 1/2 EL Teig bedecken.

Bombchen im Backofen etwa 15 - 20 Minuten backen. In der Form erkalten lassen. Die
Alufolie vorsichtig entfernen.

Fur den Guss: Die beiden Kuvertlre-Sorten zerbrdckeln und getrennt im Wasserbad

schmelzen. Zartbitter-Kuvertiire groRRzligig Uber die B&mbchen streichen. Mit heller
Kuvertiire verzieren. Trocknen lassen.
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Kokosberge
Fur 40 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

1 Vanilleschote

60g Mehl (3,5)

1 groRRes Ei (2)

2 Eigelb (3)

100ml dickflissiger Karamell-Sirup (5,5)
409 brauner Zucker (3)

160g Kokosraspel (27,5)

Fur den Guss:

1 Limette

100g Puderzucker (6,5)

3 EL Rohrzuckerschnaps (Cachaca)

Zubereitung:

Vanilleschote mit einem spitzen Messer aufschneiden und dann das Mark herauskratzen.
Mehl, Ei, Eigelb und Vanillemark mit einem Schneebesen klumpenfrei verriihren. Sirup und
Zucker gut mit der Mehl-Eier-Mischung verriihren. Die Kokosraspel unterriihren.

Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3, vorheizen.

Je 1 EL Teig abstechen und mit den Handen zu Kugeln formen. Mit 3 Fingern einen Zipfel
hochziehen. Platzchen mit Abstand auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen und
im Backofen etwa 10 - 12 Minuten goldgelb backen. Die Kokosberge auf dem Backblech
abkunhlen lassen.

Inzwischen fir den Guss: Die Limette heil3 abspulen, trocken tupfen und die Schale fein
abreiben. Puderzucker sieben und mit dem Rohrzuckerschnaps zu einem zahflissigen Guss
verrtihren. Die Kokosberge mit dem Guss betraufeln und mit Limettenschale bestreuen.

Trocknen lassen.

Tipp: Statt dem Rohrzuckerschnaps kann man auch Milch nehmen.
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Maisplatzchen mit Pinienkernen
Far 55 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

200g Halbfett-Margarine (21,5)
859 Zucker (6)

SuRstoff (fir 85g Zucker)

2 Eigelb (3)

4 Tropfen Butter-Vanille-Aroma
100g Maismehl (6)

2509 Mehl (14)

3 EL Pinienkerne (3)

Zubereitung:
Margarine, Zucker und SiURstoff mit den Quirlen des Handriihrgerat schaumig schlagen.
Eigelb und Vanillearoma unterriihren.

Beide Mehlsorten dazugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie
gewickelt 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 160 Grad, Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2, vorheizen.

Je 1 TL Teig abstechen und mit den Handen zu Kugeln formen. Die Kugeln mit Abstand
(etwa 3 cm) auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen und mit einem Loffelrlicken
auf etwa 4 mm flach dricken. Jedes Platzchen mit 3 Pinienkernen belegen. Maisplatzchen
etwa 10 - 15 Minuten backen, bis sie an den Randern leicht gebraunt sind.

Kurz auf dem Backblech abkuhlen lassen. Dann auf einem Kuchengitter ganz auskihlen
lassen.

Tipp: Wenn Sei ganz auf Weizenmehl verzichten wollen, kénnen Sie die Menge durch

Maismehl ersetzen, also 350g Maismehl nehmen. Die Platzchen schmecken dann nicht
mehr ganz so fein.
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Orangen-Marzipan-Platzchen
Fur 48 Stlck / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

200g Marzipanrohmasse (19)

80g Orangenmarmelade light (1,5)

1/2 TL Zimt

1 EL Orangenlikor (z.B. Grand Manier)

24 runde Backoblaten (5 cm Durchmesser)
1 -2 EL Orangeat (2)

100g Puderzucker (6,5)

2 EL Milch

Zubereitung:

Backofen auf 100 Grad (Umluft nicht empfehlenswert), Gas Stufe 1, vorheizen.

Marzipan, Marmelade, Zimt und Likor zu einer geschmeidigen Paste verriihren. Je 3 TL auf
eine Oblate geben, eine zweite darauf setzen und auf etwa 1/2 cm H6he zusammen

driicken. Uberstehendes Marzipan mit einem Messer am Rand der Oblaten abstreichen, so
dass ein glatter Rand entsteht.

Oblaten-Marzipan im Backofen etwa 1 Stunde 15 Minuten backen. Platzchen auf einem
Kuchengitter ganz auskihlen lassen. Orangeat fein hacken.

Oblaten-Marzipan mit einem sehr scharfen Messer vorsichtig (eventuell elektrisches Messer)
in 4 Teile schneiden: links und rechts einen Halbmond abschneiden, die Mitte diagonal
halbieren und zu spitzen Dreiecken schneiden.

Gesiebten Puderzucker mit Milch verriihren. Die Marzipan-Platzchen diinn damit bestreichen
und mit Orangeat bestreuen. Trocknen lassen.

Tipp: Zum Verpacken die Platzchen in Folie oder beschichtetes Papier einwickeln, damit sie
nicht zu sehr aneinander kleben.
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GrieRRapfel
Fur 35 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

Fir den Teig:

1 Bio-Zitrone

150g ungeschalte, gemahlene Mandeln (23,5)
759 gehackte Pistazien (11,5)

509 Zucker (3,5)

SuRstoff (fir 50g Zucker)

409 Weichweizengriel? (2,5)

2 Eiweil3 (1)

Fur die Fillung:
100g entkernte Datteln (5)
409 Halbfett-Margarine (4)

Fur die Verzierung:

20 ganze geschélte Pistazien (3)
etwa 35 - 40 Gewirznelken

1 EL Puderzucker (1)

Zubereitung:

Fur den Teig: Zitrone heil3 abspilen, gut trocken tupfen und die Schale fein abreiben.
Mandeln, Pistazien, Zucker, Sif3stoff, 1 TL Zitronenschale, GrieR und Eiweild erst mit den
Quirlen des Handrihrgerats, dann mit den Handen zu einem Teig verrihren. In Folie wickeln
und 30 Minuten kalt stellen.

Fur die Flllung: Datteln hacken. Margarine in einem Topf schmelzen und die Datteln darin
schwenken. Mit dem Stabmixer zu einer Paste plrieren.

Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3 vorheizen.

Vom Teig 1 TL abstechen, in der Hand leicht flach andricken und in die Mitte eine Mulde
dricken. Mit je knapp 1/2 TL Dattelmasse fillen. Teig tber der Fillung zusammendriicken
und in den Handen zu einer Kugel formen. Kugeln auf mit Backpapier ausgelegte
Backbleche setzen.

Fur die Verzierung: In jede eine Kugel eine Vertiefung dricken und eine Nelke als Stiel mit
der Bllutenseite nach unten einstecken. Pistazien langs halbieren und als Blatter in den Teig
drucken.

Teigkugeln im Backofen etwa 15 - 20 Minuten backen. Eventuell mit Backpapier abdecken,

damit die Nelken nicht verbrennen. Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen und leicht mit
Puderzucker bestauben.
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Schoko-Cookies mit Karamellkern
Fur 20 Stick / pro Stick 2 Punkte

Zutaten:

100g Zartbitter-Schokolade (12,5)

80g Halbfett-Margarine (8,5)

1Ei(2)

759 brauner Zucker (5,5)

SuRstoff (fir 75g Zucker)

130g Mehl (7,5)

1 TL Backpulver

1 EL Kakaopulver, entolt, ohne Zucker

20 Stick Rolo (Schokotaler mit Karamell gefiillt) (10,5)

Zubereitung:
Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3, vorheizen.

Schokolade im Wasserbad schmelzen, etwas abkiuhlen lassen. Ei, Zucker, SuR3stoff und
Margarine mit den Quirlen des Handruhrgeréts cremig schlagen.

Mehl, Backpulver, Kakao und Schokolade unterrihren. Teig 15 Minuten kalt stellen.

Vom Teig je etwa 1 1/2 TL abstechen. Teig in der Hand flach dricken. Schokotaler in die
Mitte setzen und den Teig dariber zusammendriicken. Mit den H&nden zu etwa
kastaniengrof3en Kugeln formen. dabei darauf achten, dass die Fullung gut vom Teig
umschlossen ist.

Kugeln 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Kugeln mit 3 cm Abstand zueinander auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen und
im Backofen 15 - 20 Minuten backen. Die Cookies sind noch weich, sollten aber aul3en
trocken sein. Sie werden fest, sobald sie abgekuhlt sind. Auf dem Backblech abkiihlen
lassen.

Tipp: Die Schoko-Cookies schmecken auch ungefillt sehr gut.
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Rosinen-Orangen-Platzchen
Fur 50 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

2 Bio-Orangen

1 Bio-Zitrone

3 Eier (6)

1 Prise Salz

125g Puderzucker (9)
SuRstoff (fiir 125g Zucker)
220g Halbfett-Margarine (23)
1/2 TL gemahlene Nelken
150g Mehl (8,5)

1/2 TL Backpulver

50g Rosinen (2,5)

50g Orangeat (2,5)

50g gehackte Mandeln (8)
100g weil3e Kuvertire (13,5)

Zubereitung:
Backofen auf 150 Grad, Umluft 130 Grad, Gas Stufe 1, vorheizen.

Orangen und Zitrone heil3 abspilen und abtrocknen. Schale von 1 Orange und der Zitrone
fein abreiben. Zitrone auspressen.

Eier trennen. Eiwei, Salz und 1 TL Zitronensaft steif schlagen. Unter standigem
Weiterschlagen 50g Puderzucker einrieseln lassen. Margarine, restlicher Puderzucker und
SufRstoff mit den Quirlen des Handrihrgerat schaumig schlagen. Eigelb, Orangen- und
Zitronenschale und Nelkenpulver nach und nach unter die Creme rthren.

Eischnee auf die Eigelbmischung geben. Mehl und Backpulver dariber sieben und vorsichtig
unterheben.

Heil3 abgespulte und getrocknete Rosinen, Orangeat und Mandeln unterheben. Je 1 TL der
Masse mit je etwa 3 cm Abstand zueinander auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche
setzen. Im Backofen etwa 20 - 25 Minuten backen, bis der Rand leicht gebraunt ist.

Inzwischen die Schale der anderen Orange dinn abschéalen und die weiRe Haut entfernen.
Schale in Streifen schneiden und auf Backpapier legen.

Die Platzchen erst auf dem Backblech, dann auf einem Kuchengitter ganz auskihlen lassen.
Orangenschale im eingeschalteten Backofen etwa 15 Minuten trocknen. Schale abkiihlen

lassen und fein hacken. Kuvertire im Wasserbad schmelzen und in einen Spritzbeutel fiillen.
Die Platzchen mit der Kuverttire und der Orangenschale verzieren. Trocknen lassen.
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Aprikosen-Macademia-Dreiecke
Fur 120 Stlck / pro Stiick 1 Punkt

Zutaten:

759 brauner Zucker (5,5)
SuRstoff (fir 75g Zucker)
300g Mehl (17)

220g Halbfettmargarine (23)

Fur den Belag:

4509 getrocknete helle Soft-Aprikosen (9)
200g ungesalzene Macademia-Nusskerne (39,5)
5 Eier (10)

200g brauner Zucker (14,5)

Sufstoff (fur 250g Zucker)

7 EL Mandellikor (z.B. Amaretto) (1)

150g Mehl (8,5)

2 TL Backpulver

1 Prise gemahlene Nelken

1 Prise Salz

Puderzucker

Zubereitung:
Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3, vorheizen.

Zucker, SuBstoff, Mehl und Margarine erst mit dem Knethaken des Handrihrgerates, dann
mit den Handen zu einer kriimeligen Masse verkneten.

Die Fettpfanne des Backofens (37 x 30 cm) mit Backpapier auslegen. Den kriimeligen Teig
gleichméaRig in die Fettpfanne druicken.

Im Backofen 15 - 20 Minuten backen, bis der Teig leicht gebraunt ist. Herausnehmen und
abkuhlen lassen.

Backofen auf 160 Grad, Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2 herunterschalten.

Fur den Belag: Aprikosen und Macademia-Nusskerne fein hacken. Eier, Zucker, SuRstoff
und Mandellikér mit den Quirlen des Handrihrgeréates schaumig schlagen, bis die Masse
hellcremig ist (das dauert mindestens 8 Minuten).

Mehl, Backpulver, Nisse, Aprikosen und Gewlirze mischen. Die Eiercreme unterrithren. Den
Belag auf dem Teigboden gleichméaRig verteilen und im vorgeheizten Backofen 40 - 45
Minuten backen (eventuell nach 30 Minuten mit Backpapier abdecken), bis die Oberflache
zwar trocken, der Teig aber noch weich ist.

Den Kuchen gut auskiuhlen lassen und mit Puderzucker bestduben. Mit einem scharfen
Messer in Dreiecke schneiden.

Tipp: Statt dem Amaretto kann man auch Aprikosennektar nehmen.
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Nougat-Platzchen
Fur 55 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

125g Halbfettmargarine (13)
50g Zucker (3,5)

SuRstoff (fur 50 g Zucker)
1Ei(2)

2 Eigelb (3)

250g Mehl (14)

1 TL Backpulver

Fur die Fillung:

200g Nussnougat (20,5)
11/2TL Zimt

100g Vollmilch-Kuverttire (13)
2 EL Haselnusskrokant (2,5)

Zubereitung:

Margarine, Zucker und SuR3stoff mit den Quirlen des Handriihrgerétes schaumig schlagen. Ei

und Eigelb unterriihren. Mehl und Backpulver mischen und ebenfalls unterriihren.

Den Teig in Folie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Fur die Fallung: Nougat und Zimt mit den Quirlen des Handrihrgerates aufschlagen. Vom
Teig je 1 TL abstechen und in der Handflache zu einem Taler formen. Je 1/2 TL Nougat-
Masse in die Mitte setzen und den Teig dariiber zusammendriicken. Erst zu einer Kugel,
dann zu einem Oval formen. Platzchen 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3, vorheizen.

Die Platzchen auf ein mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im Backofen ca. 8 -
10 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter abkthlen lassen.

Zerbrockelte Kuvertlire im Wasserbad schmelzen. Etwas abkihlen lassen. Kuvertiire in
einen Spritzbeutel geben und die Platzchen damit verzieren. Mit Krokant bestreuen.

Trocknen lassen.
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Earl-Grey-Sterne
Far 55 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

250g Halbfett-Margarine (26)
3 EL Earl-Grey-Teeblatter
60g Zucker (4,5)

Sufstoff (fur 60g Zucker)
320g Mehl (18)

60g Speisestarke (3,5)

Mehl zum Ausrollen

3 EL Zucker (3)

Zubereitung:

Margarine in einem Topf schmelzen. Teeblatter zufligen und 3 Minuten kochen. Vom Herd
nehmen und 30 Minuten ziehen lassen. Margarine durch ein Sieb gieRen und fest werden
lassen.

Margarine, Zucker und Sufstoff mit den Quirlen des Handriihrgerates schaumig schlagen.
Mehl und Speisestarke zugeben. Erst mit den Knethaken des Handrihrgeréates, dann mit
den Handen gut verkneten. Den Teig in Folie wickeln und 1 Stunde kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3, vorheizen.

Teig auf der bemehlten Arbeitsflache oder zwischen zwei aufgeschnittenen Gefrierbeuteln
etwa 1 cm dick ausrollen. Kleine Sterne ausstechen und auf mit Backpapier ausgelegte
Backbleche legen.

Im Backofen 15 - 20 Minuten hellgelb backen. Etwas abkihlen lassen und mit Zucker
bestreuen. Auf einem Kuchengitter ganz auskihlen lassen.
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Hafer-Ingwer-Kekse
Far 40 Stlck / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

120g Halbfett-Margarine

100g Zucker (7)

SuRstoff (fir 100g Zucker)

120g Ahornsirup (6,5)

60g Schmelzflocken (feine Haferflocken) (4)
120g Mehl (7)

1 TL gemahlener Kardamom

1 1/2 TL gemahlener Ingwer

1/4 TL Natron

1/4 TL Backpulver

1/2 TL geriebene Bio-Zitronenschale
3 Tropfen Butter-Vanille-Aroma

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3, vorheizen.

Margarine in einem Topf bei kleiner Hitze schmelzen. Zucker, Ahornsirup und 3 EL Wasser
unterrihren. Topf vom Herd nehmen und etwas abkihlen lassen. Schmelzflocken, gesiebtes

Mehl, Gewirze, Natron, Backpulver, Zitronenschale und Vanille-Aroma unterriihren. 10
Minuten stehen lassen.

Je 1 TL Hafer-Ingwer-Teig abstechen und mit gentigend Abstand zueinander (etwa 3 cm) auf
mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen.

Die Kekse im Backofen etwa 10 - 15 Minuten goldgelb backen. Auf dem Backblech
auskuhlen lassen.
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Bunte Mandelbaisers
Fur 50 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

Fur den Baiser:

4 Eiweil3 (1509) (2)

1 TL Zitronensatft

1 EL Zucker (1)

300g Puderzucker (21,5)

2 EL Speisestarke (1)

125g abgezogene gemahlene Mandeln (19,5)
Speisefarbe

2 TL Instant-Kaffeepulver

1 gestrichener TL Kakaopulver, entélt, ohne Zucker

Fir die Fillung:

200g weilRe Schokolade (24,5)
6 EL Schlagsahne (8)

1 1/2 TL gemahlener Sternanis
2 - 3 TL Instant-Kaffeepulver

Zubereitung:
Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3, vorheizen.

Fur den Baiser: Eiweif3 und Zitronensaft mit den Quirlen des Handruhrgerdtes (oder der
Klchenmaschine) auf der héchsten Stufe sehr schlagen (mindestens 8 Minuten), dabei 1 EL
Zucker nach und nach einrieseln lassen. Puderzucker und Speisestarke dariber sieben,
unter den Eischnee haben und weiter schlagen bis die Masse cremig und glanzend wird.
Vorsichtig die gemahlenen Mandeln unterheben.

Nach Belieben die Masse in Portionen teilen und mit wenigen Tropfen Speisefarbe
unterschiedlich farben. Fur die Kaffeebaisers: Kaffee- und gesiebtes Kakaopulver vorsichtig
unter eine ungefarbte Baiserportion (etwa die Halfte der Masse) riihren.

Baiser-Masse in einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtdlle fillen. 100 kleine flache Tupfen (2 -
3 cm Durchmesser) mit Abstand zueinander (3 cm) auf mit Backpapier ausgelegte
Backbleche spritzen.

Baisers im Backofen auf der mittleren Schiene etwa 8 - 12 Minuten backen. Erst auf dem
Backblech etwas abkihlen lassen, dann vorsichtig I6sen. Auf einem Kuchengitter ganz
auskuhlen lassen.

Fur die Fallung: Zerbréckelte Schokolade und Sahne im Wasserbad schmelzen. Anis
unterrihren (fur die Kaffeebaisers zusatzlich Kaffeepulver unterriihren). Etwas abkihlen
lassen, dann in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fullen.

Jeweils 1 Tupfen auf die Unterseite eines Baisers spritzen. zweite Baiser darauf setzen.
Trocknen lassen.
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Sirup-Rauten
Far 35 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

50g Zucker (3,5)

SuRstoff (fir 50g Zucker)

2 EL Rlbensirup (1)

150g Halbfettmargarine (15,5)
250g Mehl (14)

1/2 TL Natron

1 TL gemahlener Ingwer

1/2 TL Zimt

1/2 TL gemahlene Nelken

1/2 TL geriebene Muskatnuss
Mehl zum Ausrollen

20 ganze abgezogenen Mandeln (4)

Zubereitung:

Zucker, SuRstoff, Sirup, Margarine und 1 EL Wasser verrihren. Mehl, Natron und Gewirze
mischen und zur Sirupmischung geben. Mit den Knethaken des Handriihrgerates zu einem

glatten Teig verkneten.

Den Teig in Folie gewickelt 1 Stunde kalt stellen. Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad,

Gas Stufe 3, vorheizen.

Teig auf bemehlter Arbeitsflache oder zwischen zwei aufgeschnittenen Gefrierbeuteln 2 mm
dinn ausrollen. Mit einem Pizzaroller oder scharfen Messer Rauten (etwa 4 x 5 cm)

ausschneiden.

Rauten auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und je eine halbe Mandel in die

Mitte driicken.

Rauten im Backofen 6 - 8 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.
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Schokoladenstédbchen
Fur 50 Stick / pro Portion (2 Stiick) 2,5 Punkte

Zutaten:

50g Walnusskerne (9)

200g Halbfettmargarine (21)

50g Puderzucker (3,5)

Sufstoff (fur 50g Zucker)

509 Zartbitter-Schokolade (6)

1 Eigelb (1,5)

1 EL Weinbrand oder brauner Rum (oder Milch)
2 EL Kakaopulver, entolt, ohne Zucker (1,5)
300g Mehl (17)

50g Zartbitter-Kuvertire (6)

Zubereitung:

Die Walnusskerne im Blitzhacker fein zermahlen. Margarine, Puderzucker und SufR3stoff mit
den Quirlen des Handrihrgerates schaumig schlagen. Schokolade fein raspeln. Eigelb,
Weinbrand, 1 EL Kakaopulver, Walnisse und Schokolade unterrihren. Nach und nach das
Mehl zugeben und mit den Handen zu einem Teig verkneten. Teig in Folie gewickelt 30
Minuten kalt stellen.

Backofen auf 160 Grad, Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2 vorheizen.
Je 1 TL Schokoladenteig abstechen und mit den Fingern zu etwa 4-5 cm langen Stabchen
rollen. Teigstabchen mit Abstand zueinander (2 cm) auf mit Backpapier ausgelegte

Backbleche legen. Im Backofen etwa 10 - 15 Minuten backen.

Zuerst auf dem Backblech etwas abkiihlen, dann auf einem Kuchengitter ganz auskihlen
lassen.

Kuvertire im Wasserbad schmelzen. Platzchen leicht mit dem restlichen gesiebten

Kakaopulver bestduben. Kuvertlire in eine Spritztite fullen und die Stabchen damit
verzieren. Anschliel3end trocknen lassen.
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Geflllte Kaffeeplatzchen
Fur 35 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

140g Halbfettmargarine (14,5)
70g Zucker (5)

1 Eigelb (1,5)

200g Mehl (11,5)

70g gemahlene Mandeln (11)
Mehl zum Ausrollen

Fir die Fillung:

50g Puderzucker (3,5)

SuRstoff (fir 50g Zucker)

80g Halbfett-Margarine (8,5)

1 1/2 TL Instant-Espressopulver

Fir den Guss:

50g Puderzucker (3,5)

SuRstoff (fiir 50g Zucker)

2 EL aufgebriihter abgekuhlter Kaffee
1 TL Instant-Espressopulver
Mokkabohnen

Zubereitung:
Margarine und Zucker mit den Quirlen des Handrihrgerates schaumig schlagen. Eigelb
unterrihren.

Gesiebtes Mehl und Mandeln unter die Butter-Zucker-Mischung rihren. Teig in Folie
gewickelt mindestens 30 Minuten kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3 vorheizen.

Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache oder zwischen zwei aufgeschnittenen Gefrierbeuteln
etwa 2 mm dick ausrollen. Mit einem runden Ausstecher (4 cm Durchmesser) Platzchen
ausstechen und auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen.

Die Platzchen im Backofen auf etwa 7 - 10 Minuten backen, bis die Rander leicht gebraunt
sind. Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Fur die Flllung: Gesiebten Puderzucker, SuRstoff und Margarine mit den Quirlen des
Handruhrgerates schaumig schlagen. Espressopulver unterriihren. Je 2 Platzchen mit etwas
Fullung zusammensetzen.

Fir den Guss: Puderzucker sieben und mit Kaffee und Espressopulver verriihren. Die

Oberseite der Platzchen mit dem Guss bestreichen und mit je einer Mokkabohne verzieren.
Trocknen lassen. Die Platzchen kihl, aber nicht im Kihlschrank aufbewahren.
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Krokant-Cookies
Fur 40 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

Far den Krokant:
100g Pekannusskerne (19,5)
1509 Zucker (10,5)

Fur den Teig:

250g Mehl (14)

1 TL Backpulver

1/4 TL Natron

1 Prise Salz

100g Halbfett-Margarine (10,5)
100g brauner Zucker (7)
Sufstoff (fir 100g Zucker)

2 EL Zucker (2)

1Ei(2)

2 TL Vanille-Extrakt oder 4 Tropfen Butter-Vanille-Aroma

Zubereitung:

Fur den Krokant: Pekannusskerne hacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten.
Auf einem Teller abkuhlen lassen.

Zucker in einer Pfanne bei niedriger Hitze langsam erhitzen und schmelzen. Weiter erhitzen,
bis er bernsteinfarben ist und karamellisiert. Pekannusskerne schnell unterriihren, die Masse
auf Backfolie geben und abkihlen lassen. Nusskaramell in einen Gefrierbeutel fillen und mit
einer Kuchenrolle kriimelig zerkleinern.

Backofen auf 160 Grad, Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2, vorheizen.

Fir den Teig: Mehl, Backpulver, Natron und Salz vermischen. Margarine, beide
Zuckersorten, SufRstoff, Ei und Vanille mit den Quirlen des Handriihrgerates schaumig
schlagen. Mehlmischung mit den Handen unterkneten.

1/3 de Krokants in eine flache Schale geben und beiseite stellen. Restlichen Krokant und
Teig verkneten. Je 1 TL Teig abteilen und mit den Handen zu Kugeln formen. Die Oberseite
jeder Kugel in den restlichen Krokant driicken, so dass ein gleichmafiger dunner
Krokantliiberzug entsteht.

Kugeln mit Abstand zueinander (3 cm) auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen

und im Backofen etwa 10 - 15 Minuten goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen
lassen.
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Espresso-Platzchen
Far 50 Stick / pro Stiick 1 Punkt

Zutaten:

2509 Halbfettmargarine (26)

50g brauner Zucker (3,5)

SuRstoff (fir 50g Zucker)

300g Mehl (17)

359 Speisestarke (2)

2 EL Espressopulver

3 EL Kaffeelikdr (z. B. Kaluha, oder Kaffeesirup)
100g weil3e Kuvertire (13,5)

Zubereitung:

Margarine, Zucker und SufRstoff mit den Quirlen des Handmixers schaumig rihren. Mehl,
Speisestéarke, Espressopulver und Kaffeelikor unterriihren.

Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fillen und Rosetten mit Abstand zueinander (2cm)
auf Backpapier spritzen. Etwa 1 Stunde kalt stellen.

Backofen auf 160 Grad, Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2 vorheizen.

Backpapier mit den Rosetten auf Backbleche ziehen und die Kekse auf der mittleren Schiene
15 - 20 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Von knapp der Halfte der Kuvertlire mit einem Sparschaler Spane abschaben. Die restliche
Kuvertire im Wasserbad schmelzen.

Geschmolzene Kuvertire etwas abkuhlen lassen. Die Platzchen mit flissiger Kuverture und
Kuvertire-Spanen verzieren. Trocknen lassen.
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Barentatzen
Far 40 Stlck / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

50 g Zartbitterschokolade (6)

50 g zarte Haferflocken (3,5)

60 g Puderzucker (4,5)

2 Eiweil3e (1)

1 Prise Salz

100 g gemahlene Mandeln (15,5)
1 TL Kakaopulver

1 Prise Zimtpulver

Fur die Dekoration:
50g Mandelsplitter (8)
1 EL Zucker (1)

Zubereitung:
Die Schokolade fein reiben. Die Haferflocken mit 1 EL Puderzucker vermischen und in einer
Pfanne leicht anrosten und abkthlen lassen.

Die EiweiBe mit Salz steif schlagen, restlichen Puderzucker unterriihren und so lange
schlagen, bis die Masse steif und glanzend ist. Schokolade-Haferflocken-Mischung,
Mandeln, Kakaopulver und Zimt mischen und unter die Eiwei3masse heben.

Den Backofen auf 160° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen. Aus dem Teig mit
feuchten Handen kleine Kugeln formen, auf das Blech legen und etwas flach driicken. Mit
3-4 Mandelsplittern jeweils die Krallen formen. Die Barentatzen mit Zucker bestreuen.

Die Barentatzen im Ofen (Mitte, Umluft 140°) etwa 20 Min. backen. Herausnehmen und
auskihlen lassen.
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Sternkekse
Fur 50 Stlck / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

75 g Halbfettmargarine (8)

60 g Zucker (4,5)

SuRstoff (fir 65g Zucker)

1 Pck. Vanillezucker (1)

1Ei(2)

2 EL Milch

1/4 TL Kardamompulver

1 TL abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
275 g Mehl (15,5)

1 TL Backpulver

Mehl fur die Arbeitsflache Fur die Dekoration:
1 TL Orangenschale

3 EL Zucker (3)

Zubereitung:

Halbfettmargarine cremig riihren, Zucker, Vanillezucker, Ei, Milch, Kardamompulver und
Orangenschale hinzufiigen und zu einer glatten, cremigen Masse verrithren. Das Mehl mit
Backpulver mischen und rasch unterkneten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und 30 Min.
kuhl stellen. Den Backofen auf 175° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den
Teig auf bemehlter Arbeitsflache 4-5mm dick ausrollen. Sterne ausstechen und auf das
Blech legen.

Die Platzchen im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 12 Min. backen. Abgeriebene Orangenschale mit
dem Zucker mischen, die noch heil3en Platzchen darin wenden und abklhlen lassen.

Zubereitungszeit: 45 min.

Kuhlzeit: 30 min.
Backzeit: 12 min.
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Schoko-Ingwersterne
Far 50 Stick / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

75 g Halbfett-Margarine (8)
60 g Zucker (4,5)
Sufstoff (fur 65g Zucker)
1Ei(2)

2 EL Milch

1 TL Ingwerpulver

1 EL Kakaopulver (1)
275 g Mehl (15,5)

1 TL Backpulver

200g Puderzucker (14,5)
2 EL Zitronensatft

1 EL Wasser

Zubereitung:

Margarine mit Zucker, SuRstoff, Ei und Milch glatt rihren. Ingwerpulver und Kakaopulver
unterrihren. Mehl mit Backpulver mischen und rasch unterkneten. Teig in Klarsichtfolie
wickeln und 30 Min. kihl stellen. Auf bemehlter Arbeitsflache 3-4 mm dick ausrollen, Sterne
ausstechen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im Ofen bei 175° (Mitte, Umluft
160°) 12 Min. backen. Dinn mit Zitronenglasur (Puderzucker mit Wasser und Zitronensaft

vermischen) bestreichen.

Zubereitung: 40 min.
Backzeit: 20 min.
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Flammende Herzen
Fur 75 Stlck / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

125 g Halbfett-Margarine (13)
75 g Puderzucker (5,5)

1 Pck. Zitronenzucker (1)
1Ei (2

250 g Mehl (14)

Mehl fur die Arbeitsflache

Far die Glasur:

200 g Puderzucker (14,5)

2 EL Zitronensaft

1 Tropfen rote Speisefarbe

Zubereitung:

Butter mit Puderzucker, Zitronenzucker und Ei cremig rdhren. Das Mehl hinzufigen und
rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und 1 Std. kuhl

stellen.

Den Backofen auf 175° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig auf
bemehlter Arbeitsflache 3 mm dick ausrollen. Mithilfe einer Ausstechform Herzen ausstechen
und aufs Blech legen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 10 Min. backen. Herausnehmen und mit
dem Papier vom Blech ziehen. Abklhlen lassen.

Puderzucker mit Zitronensaft und 1 EL Wasser zu einem Guss verrihren. Ein Drittel des
Gusses mit Speisefarbe rot farben. Die Herzen mit weiRer Glasur glasieren. Mit einem
Holzstabchen mit roter Glasur Linien durchziehen und nach beiden Seiten flammenférmig

auseinander ziehen.

Tipp: Immer nur 6-8 Platzchen mit weil3er Glasur bestreichen, ganz leicht antrocknen lassen,
mit der roten Glasur verzieren und dann erst die nachsten.

Zubereitungszeit: 55 min.
Klhlzeit: 1 STD.
Backzeit: 10 min.
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Zimtschnecken
Fur 50 Stlck / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

80 g Halbfett-Margarine (8,5)
130 g Zucker (9,5)

1 Pck. Vanillezucker (1)

8 EL Milch (1,5 % Fett)

300 g Mehl (17)

2 Prisen Backpulver

1 Eiweil} (0,5)

2 TL Zimtpulver

Zubereitung:

Butter mit 80 g Zucker, Vanillezucker und Milch verriihren. Mehl mit Backpulver mischen und
schnell unterkneten. Den Teig halbieren, auf bemehlter Arbeitsflache zu einem Rechteck von
28 x 38 cm ausrollen und mit etwas Eiweil3 bestreichen. Zimt und restlichen Zucker mischen
und Uber den Teig streuen. Diesen vorsichtig aufrollen und 20 Min. kihl stellen. Backofen auf
175° vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen. Jede Rolle in 25 Scheiben schneiden
und diese aufs Blech legen, im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 12-15 Min. backen. Herausnehmen

und abkuhlen lassen.

Schokoladenstangen
Far 55 Stick / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

75 g Zucker (5,5)

Sufstoff (fur 75g Zucker)

1 Péackchen Vanillezucker (1)
2 Eigelbe (3)

1Ei(2)

125 g Speisestarke (7)

1 Pck. Schokoladen-Puddingpulver (2)

1 TL Kakaopulver
30 g Kokosflocken (5)

Zubereitung:

Zucker, Vanillezucker, Eigelbe und Ei verrihren,

bis sich der Zucker gelost hat.

Speisestéarke, Pudding- und Kakaopulver unterriihren. Kokosflocken unterheben.

Den Backofen auf 175° vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochttlle fullen und etwa 5 cm lange Stangen mit etwas Abstand auf
das Blech spritzen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 10 Min. backen. Herausnehmen, mit einer

Palette vom Blech heben und abkiihlen lassen. Eventuell mit Kuvertire verzieren.

Zubereitungszeit: 30 min.
Backzeit: 10 min.
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Vanillekipferl
Far 70 Stlck / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

250 g Mehl (14)

100 g abgezogene, gemahlene Mandeln (15,5)
75 g Zucker (5,5)

150 g Halbfett-Margarine (15,5)

2 Eigelbe (3)

Zum Walzen:
2 Pck. Vanillezucker (2)
4 EL Puderzucker (4,5)

Zubereitung:

Das Mehl mit Mandeln und Zucker mischen und auf die Arbeitsflache geben. Butter in
Flockchen untermischen und mit den Eigelben schnell zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig halbieren, zu zwei gleich grof3en Rollen formen, in Kilarsichtfolie wickeln und
mindestens 2 Std. kihl stellen.

Den Backofen auf 175° vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen. Jede Rolle

portionsweise in 35 Stiicke schneiden (Teig zwischendurch kihlen). Jedes Stiick zuerst zur
Kugel, danach zum kleinen Kipferl formen.

Die Kipferl auf das Blech legen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) in 12-15 Min. hellgelb backen.

Herausnehmen und mit dem Papier vom Blech ziehen. Vanillezucker mit Puderzucker
mischen und die noch warmen Kipferl vorsichtig darin wenden.

Zubereitungszeit: 1 STD.

Kihlzeit; 2 STD.
Backzeit: 12-15 min.
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Husarenkrapfen
Fur 50 Stlck / pro Stiick 0,5 Punkte

Zutaten:

150 g Halbfett-Margarine (15,5)
65 g Zucker (4,5)

1 Pck. Vanillezucker (1)

2 Eigelbe (3)

160 g Mehl (9)

100 g Himbeergelee light (2)

Zubereitung:

Die Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Die Eigelbe unterriihren. Das
Mehl hinzufiigen und alles schnell zu einem glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie wickeln
und 30 Min. kuhl stellen.

Den Backofen auf 160° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier belegen. Aus dem Teig
kleine Kugeln formen. Mit einem Kochloffelstiel jeweils in der Mitte eine kleine Mulde
eindriicken und diese mit Gelee fullen.

Husarenkrapfen mit etwas Abstand nebeneinander auf das Blech setzen. Im Ofen (Mitte,
Umluft 140°) in 40 Min. goldgelb backen. Die Husarenkrapfen herausnehmen und mit dem
Papier vom Blech ziehen.

Tipp: Anstelle des Himbeergelees kénnen Sie auch halbierte Belegkirschen nehmen.

Zubereitungszeit: 45 min.
Kihlzeit: 30 min.
Backzeit: 40 min.
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Zimtsterne
Far 70 Stlck / pro Stick 1 Punkt

Zutaten:

3 EiweilRe (1,5)

1 Prise Salz

125 g Zucker (9)

SufRstoff (fur 125g Zucker)

1 EL Zimtpulver

350 g fein gemahlene Mandeln (55)
1 TL Quittengelee light

Zubereitung:

Eiweil3e mit Salz steif schlagen, Zucker unter standigem Rihren nach und nach dazugeben
und rihren, bis die EiweiBmasse fest ist und schén glanzt. Von der EiweiBmasse 3-4 EL flr
die Glasur beiseite stellen.

Zimt, Mandeln und Quittengelee zu der Eiweilmasse geben und alles zu einem glatten,
formbaren Teig vermischen. Den Backofen auf 150° vorheizen.

Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Mandelteig zwischen Klarsichtfolie 4-5 mm dick
ausrollen. Aus dem Teig Sterne von etwa 4 cm Durchmesser ausstechen und auf das
Backblech legen. Die Glasur mit einem Pinsel oder spitzen Messer exakt auf den Sternen bis
in die Spitzen verteilen.

Die Zimtsterne im Ofen (Mitte, Umluft 130°) 15 Min. backen. Herausnehmen, samt Papier
vom Blech ziehen und auskihlen lassen.

Tipps: Sie kbnnen den Teig auch schon am Vortag zubereiten, Giber Nacht kihl stellen und
erst am nachsten Tag weiterverarbeiten.

Ein einfacher Trick, damit die Ausstechform nicht am Teig klebt, ist, sie immer wieder in
Zucker zu tauchen.

Zubereitungszeit: 1 STD. 30 min.
Backzeit: 15 min.
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Vanilleseufzer
Fur 80 Stick / pro Stick 0,5 Punkte

Zutaten:

125 g Becel Diatmargarine
100 g Puderzucker

2 El Vanillezucker

1 Eiweil3

100 g feine Speisestéarke
125 g Mehl

Zubereitung:

Margarine schaumig schlagen. Puderzucker (bis auf 3 El) mit Vanillezucker zugeben und
weiter schlagen, bis eine schaumige Creme entstanden ist. Eiweil3 unterrihren. Speisestéarke
und Mehl mit einem Ruhrl6ffel unter die Creme arbeiten.

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Aus dem Teig mit bemehlten Handen gut haselnussgrof3e Kugeln formen, diese dann ein
wenig zusammendriicken, so dass ovale Platzchen entstehen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen und etwas flach dricken.

Die Vanilleseufzer im Backofen (Mitte) in etwa 12 Min. hell backen. Die ausgekihlten
Platzchen mit Puderzucker (3 El) bestauben.

Weihnachts-Muffins
Fur 12 Stlck / pro Stiick 2 Punkte
Backofen auf 180° vorheizen.

Zutaten und Zubereitung:

2 Eier

1 Jogolé Pflaume Zimt

1 EL Mineralwasser verriihren,

150 g Zucker (Brauner Zucker schmeckt in Muffins am besten, hab heute2:1 gemischt)
einrtihren,

180g Mehr (ich nehme immer Vollkornmehl, das schmeckt crossiger)
2 TL Backpulver

2 TL Zimt (mir reicht einer...) verrihren und Lo6ffel fur Loffel in die feuchten Zutaten
einriihren. ca. 15 Minuten backen.
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Kokosbissen
Fur 30 Stlck / pro Stiick 1,5 Punkte

Zutaten:

1Ei

170 g Mehl

1 TL Backpulver

135 g Zucker

40 g Vanillezucker, (2 Packchen)

70 g Pflanzenmargarine, halbfett

1 Eiweild

80 g Kokosnuss, geraspelt

2 Tropfen Bittermandel-Aroma

60 g Johannisheermarmelade, kalorienreduziert

Zubereitung:
Ei trennen. Mehl, bis auf 1 Essloffel, Backpulver, 2 1/2 Essl6ffel Zucker, Vanillezucker, Eigelb
und Margarine zu einem glatten Teig verkneten und in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kiihlen.

Eiweild steif schlagen, restlichen Zucker dabei einrieseln lassen und Kokosnussraspel mit
Bittermandel-Aroma unterziehen. Teig auf restlichem Mehl ausrollen und 30 Kreise
ausstechen. Aus Eiweil3-Kokos-Masse einen Rand auf die Teigkreise spritzen und jeweils
einen Klecks Marmelade in die Mitte geben. Kokosbissen auf einem mit Backfolie
ausgelegten Backblech im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 160 Grad (Gas:
Stufe 2) ca. 12 Minuten backen und auf einem Gitter abkihlen lassen.

Zubereitungsdauer: 60 Min
Garzeit: 12 Min

~WW-Florentiner"

Zubereitung:

WW Schoko-Nougat Riegel in ca. 0,5 bis 1cm dicke Scheiben schneiden. Diese auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben und bei 160°C ca. 5-10min backen. Bis sie schén
zerlaufen. Rausnehmen und abkiihlen lassen. Aufbewahrung am besten im Kihlschrank.

Lecker fur den Suf3hunger zwischendurch.
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Kokosbusserl
Far 30 Stlck / pro Portion 0,5 Punkte

Zutaten:

1 EL und 1 TL Margarine

8 EL Weizenkleie

8 dag Haferflocken

2 EL und 2 TL Kokosraspel

1/4 | Buttermilch

flussiger Sufstoff (ca. 80 Tropfen)

Zubereitung:

1 EL Margarine in einer Schiussel schaumig rihren, Ubrige Zutaten zugeben, gut vermischen,
1/2 Std. quellen lassen.

Mit 1 TL Margarine das Backblech bestreichen und darauf mit einem Loffel Busserl formen.

Im Ofen bei starkerer Hitze ca. 30 Min backen.
1 dag =10g/ 10 dag = 100g

Quelle: Weight Watchers Forum.

WICHTIG: Bitte Punkte selbst noch einmal nachrechnen, da hierfiir bei der Masse der
kopierten und neu formatierten Rezepte keine Gewahr tibernommen werden kann. J

Lieben Gruf3 und viel Spal3 beim Nachbacken,

Chrissi
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