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	Zubereitungszeit: etwa 50 Minuten

Zutaten für 60 Stück:
· 250g Joghurt-Butter

· 125g Puderzucker

· Mark von 1 Vanilleschote

· 1 Prise Salz

· 1 Ei

· 375g Mehl

· Nougat

· Marmelade

· Schokolade zum Garnieren


	1. Butter, Puderzucker, das Vanillemark, Salz und Ei zu einer bröckeligen Teigmasse verarbeiten. Dann das Mehl einmischen und zügig zu einem runden Teigballen kneten. Den Teigball anschließend ½ Stunde in den Kühlschrank stellen.

2.  Den Teig auf einer kühlen, mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche ausrollen und nach Belieben Motive ausstechen. Im Backofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3/Umluft: 175 Grad) etwa 10 Minuten goldgelb aufbacken.

3. nach Belieben mit Nougat oder Marmelade füllen und eventuell noch mit Schokolade ausgarnieren.


	Weihnachts-Muffins
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	Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten

Zutaten für 12 Stück:

· 125g weiche Butter

· 120g Zucker

· 1 TL gemahlener Zimt

· ½ TL gemahlene Nelken

· ½ TL gemahlene Muskatnuss

· 1 Ei

· 300g saure sahne

· 250g Mehl

· ½ TL Backpulver

· ½ TL Natron
· 60g Walnüsse

· 200g Vollmilchkuvertüre

· etwas Hagelzucker

· weihnachtliche Schokoladenmotive



	1. Backofen auf 180 Grad (Gas: Stufe 2-3/Umluft 155 Grad) vorheizen. Butter, Zucker und Gewürze schaumig schlagen, Ei und saure sahne dazugeben und verrühren. Mehl, Backpulver und Natron mischen, sieben und nach und nach mit den Walnüssen unterziehen.

2. Teig in ein gefettetes Muffinblech füllen und etwa 20 bis 25 Minutenbacken.

3. Anschließend die Muffins vorsichtig aus den Förmchen nehmen und auskühlen lassen.

4. Kuvertüre nach Packungsanweisung schmelzen, Muffins damit verzieren, mit Hagelzucker bestreuen und mit weihnachtlichen Schokoladenmotiven garniert servieren.


	Mini-Amerikaner
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	Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten

Zutaten für 30-35 Stück:
· 350g Mehl

· 1 Päckchen Backpulver

· 100g Zucker

· 1 Prise Salz

· 70g Butter

· 2 Eier

· 100ml Milch

· Schokoglasur

· Bunte Zuckerperlen (Streusel)



	1. Mehl, Backpulver, Zucker, Salz, Butter, Eier und Milch in eine Schüssel geben und mit dem Handmixer zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig in eine Spritztüte füllen.
2. Etwa 1 cm große Teigtupfer auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche spritzen.

3. Mini-Amerikaner im vorgeheizten Backofen bei 180 grad (Gas: Stufe 2-3/Umluft: 155 Grad) auf der untersten Schiene 15-20 Minuten backen.

4. Nach dem Abkühlen mit Schokoglasur bestreichen und mit bunten Zuckerperlen verzieren.


	Pfaffenhütchen

mit Pflaumenmus
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	Zubereitungszeit: etwa 95 Minuten

Zutaten für 40 Stück

· 125g Pellkartoffeln

· 60g Sauerrahmbutter

· 50g Zucker

· 1 Ei

· 250g Mehl

· 1 TL Backpulver

· 1 Prise Salz

· 1 TL Vanillemark

· 1 TL abgeriebene Zitronenschale

· 150g Pflaumenmus

· 1 Eigelb

· 2 EL Milch

· 3 EL Hagelzucker



	1. Kartoffeln pellen. Durch eine Kartoffelpresse oder ein Sieb passieren. Mit Butter, Zucker, Ei, Mehl, Backpulver, Salz, Vanillemark und Zitronenschale verkneten. Anschließend 30 Minuten kalt stellen.

2. Backofen auf 180 Grad (Gas: Stufe 2-3/Umluft 155 Grad) vorheizen.

3. Teig auf bemehlte Fläche etwa 3mm dick ausrollen. Kreise mit 6cm Durchmesser ausstechen. Je ½ TL Pflaumenmus in die Mitte setzen. 3 Seiten zum Dreispitz hochklappen und festdrücken.

4. Eigelb mit Milch verquirlen und Kekse damit bestreichen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und mit Hagelzucker bestreuen. Im Vorgeheizten Ofen etwa 12-15 Minuten backen.


	Waffelkekse
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	Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten

Zutaten für 40 Stück:
· 240g Mehl

· 90g Zucker

· 1 Prise Salz

· 150g Butter

· 1 Ei

· 1 TL Zitronensaft

· Fett für das Waffeleisen



	1. Mehl, Ei, Zucker, Butter, 1 Prise Salz und 1 TL Zitronensaft in eine Schüssel geben und mit den Händen verkneten.

2. Den Teig anschließend zu einer dicken Rolle (etwa 5-6 cm Durchmesser) formen und für 2 Stunden im Kühlschrank ruhen lassen.

3. Das Waffeleisen erhitzen und leicht fetten. Von der Rolle etwa 1 cm dicke Scheiben abschneiden, in die Mitte des Waffeleisens legen und backen. So bekommen die Kekse ein schönes Waffelmuster.


	Knabber-Schlangen
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	Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten

Zutaten für 10 Stück:
· 500g Mehl

· 1 Würfel Hefe

· 250ml lauwarm Milch

· 80g Zucker

· ½ TL Salz

· 80g Butter

· 2 Eigelbe

· 1 Ei

· 2 EL Milch

· Rosinen

· Schokoglasur



	1. Das Mehl in eine Schüssel geben, eine Mulde hineindrücken und die Hefe hineinbröckeln. Mit 4 EL Milch, 1 TL Zucker und etwas Mehl vom Rand verrühren. 20 Minuten gehen lassen. Den Vorteig mit den restlichen Zutaten (Milch, Zucker, Salz, Butter und Ei) verkneten und weitere 30 Minuten gehen lassen.

2. Den Teig noch einmal kurz durchkneten und in 10 Portionen teilen. Jeweils 30cm lange Rollen formen, dabei das eine Ende als Kopf und das andere Ende spitz auslaufend formen.

3. Nun die Schlangen schlangenförmig, als wären sie gerade in Bewegung, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. An der Kopfseite mit dem Messer ein maul eindrücken. Unter den Schwanz ein Alufolienbällchen legen, damit er hoch steht.
4. Die Eigelbe und die Milch verrühren und die Schlangen damit bestreichen. Zuletzt noch die Rosinen als Augen in den Teig drücken.

5. Die Schlangen im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe2/Umluft: 150 Grad) auf der untersten Schiene 20 Minuten backen. Nach dem abkühlen zickzackförmig mit Schokoglasur verzieren.



	Minz-Konfekt
	Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten

Zutaten für 30 Stück:
· 25g Palmfett

· 1 Eiweiß

· 250g Puderzucker

· 2-3 Tropfen Pfefferminzöl

· Gebäckschmuck (z.B. bunte Streusel oder Liebesperlen, silberne Zuckerkügelchen)

· Weiße und braune Schokolade



	1. Palmfett schmelzen und abkühlen lassen. Eiweiß zu Schnee schlagen. Puderzucker, Palmfett und Pfefferminzöl dazugeben und verkneten.

2. Die masse zwischen Backpapier ausrollen und beliebig ausstechen. Mit Gebäckschmuck verzieren. Eventuell mit geschmolzener Schokolade bespritzen. Bei Zimmertemperatur trocknen lassen. 


	Eierlikör-Sterne 

mit Füllung
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	Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten

Zutaten für 30 Stück:
· 125g Butter

· 250g Puderzucker

· 1 Prise Salz

· Abgeriebene Schale von 1 Zitrone

· 1 Ei

· 180g Mehl

· 70g Speisestärke

· 100g gemahlene Mandeln

· 2 TL gemahlener Zimt

· 2 TL Bourbon-Vanillezucker

· 3 EL Eierlikör



	1. Butter, 100g Puderzucker, Salz, Zitronenschale und Ei verrühren. Mehl und Speisestärke sieben und mit den gemahlenen Mandeln, Zimt und Vanillezucker kurz unterkneten. Teig in Folie gewickelt etwa 1 Stunde kalt stellen.
2. Backofen auf 180 Grad vorheize. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche etwa ½ cm dick ausrollen und mit einem sternförmigen Ausstecher Plätzchen ausstechen (etwa 8,5cm). Aus der Hälfte der Plätzchen in der Mitte jeweils einen kleinen Stern (etwa 3,5cm) ausstechen.

3. Plätzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, im Ofen bei 180 Grad (Gas: Stufe 2-3/Umluft 155 Grad) etwa 8-10 Minuten backen und etwas abkühlen lassen.

4. Plätzchen mit dem ausgestochenen Stern in der Mitte mit etwa 20g Puderzucker bestäuben. Restlichen Puderzucker mit Eierlikör glatt rühren, die ganzen Plätzchen damit bestreichen, mit den ausgestochenen Plätzchen zusammensetzen und trocknen lassen. Nach Wunsch die kleinen ausgestochenen Sterne mit der restlichen Glasur verzieren und ebenfalls mit Puderzucker bestäuben.


	Freundliche Blicke
	Zubereitungszeit: etwa 75 Minuten

Zutaten für 40 Stück:
· 250g mild gesäuerte Butter
· 125g Zucker

· 3 Eier

· 1 Tüte Vanillinzucker

· 225g Mehl

· 175g Speisestärke

· 100g Kokosraspeln

· 100g rote Marmelade

· 100g gelbe Marmelade



	1. Butter und Zucker in einer Rührschüssel cremig rühren. Eier trennen. Eigelbe, Vanillinzucker, Mehl und Stärke mit Buttermasse verkneten. Teig etwa 30 Minuten kühlen.
2. Backofen auf 180 Grad (Gas: Stufe 2-3/Umluft 155 Grad) vorheizen.

3. Aus dem Teig kirschgroße Kugeln formen und jeweils eine kleine Milde in die Mitte drücken. Kekse mit Eiweiß bepinseln und umgekehrt in die Kokosraspeln drücken. Milden mit Marmelade füllen.

4. Plätzchen im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten backen.


	Grieß-Schokobär
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	Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten

Zutaten für 4 Stück:

· 100g Vollmilchschokolade

· 100g Mehl

· 100g Grieß

· 50g brauner Zucker

· 1 Ei

· 100g eiskalte Butter

· 1 Eiweiß

· 100g Puderzucker

· Lebensmittelfarbe



	1. Vollmilchschokolade mit einer Küchenreibe fein raspeln und mit Mehl, Grieß und braunem Zucker vermischen. Mit einem Esslöffel in die Mitte des Haufens eine Mulde drücken und das ei hineinlegen. Die eiskalte Butter in Flocken schneiden und am Rand verteilen. Alles zusammen mit einer Teigkarte vermengen und zügig zu einem Teig kneten. Teig in Folie gewickelt 30 Minuten im Kühlschrank kalt stellen.
2. Anschließend den Teig mit etwas Mehl ½ cm dick ausrollen und mit einer Form kleine Bären ausstechen.

3. Bären auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und bei 180 Grad (Gas: Stufe 2-3/Umluft 155 Grad) im Vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten backen.

4. Eiweiß kräftig mit Puderzucker verschlagen, mit Lebensmittelfarbe einfärben und die Bären bunt bemalen.


