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VIELE KOSTLICHE
VARIATIONEN MIT NUR
EINEM GRUNDTEIG




1 Grundtelg
= 5 Kelse

Weihnachten, das Fest der Liebe, ist fir mich nicht erst am
24. Dezember, Weihnachten beginnt schon viel frilher. Namlich
genau an dem Tag, an dem das erste Mal der stiBe Duft von

frisch gebackenen Weihnachtskeksen das Haus erfiillt.

In diesem Heftchen findet ihr mein schnelles 3-2-1 Mirbteig-
Grundrezept und einige kreative Ideen, wie daraus

kostliche Weihnachtskekse entstehen.

Viel Freude
beim Backen, Verschenken

und GenieBen wiinscht

Ewre L

. Noch ein kleiner Tipp von mir: Kreiert euren

- eigenen Familienkeks - einfach Mirbteig nach
. euren Vorstellungen formen, verzieren oder

. fillen. Das wird allen schmecken.

Ich bin immer total neugierig, wie euch meine Rezepte gelungen
sind. Deshalb freue ich mich darauf, auf Facebook und Instagram
eure Ergebnisse zu sehen! #finisfeinstes #entdeckediefiniindir
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_3-2-1
MURBTEIG-
GRUNDREZEPT

TIPPS

Arbeitet auf einer kiihlen Arbeitsflache.

Den Teig mit der Hand rasch verkneten. Ansonsten wird er zu weich. Das
kurze Kneten verhindert auch, dass beim Backen das Fett austritt.

Zutaten: Habt ihr wenig Zeit? Dann driickt den Mirbteig flach auf einen Teller und
300 g Fini's Feinstes Mehl, Butter, Staubzucker, Eidotter und gebt ihn in den Kiihlschrank oder kurz in den Tiefkihler.
Weizenmehl glatt Vanillezucker rasch zu einem glatten Teig

200 g Butter, gewiirfelt verkneten. Bevor ihr den Teig ausrollt, bemehlt die Arbeitsfliche sowie den Nudelwalker
100 g Staubzucker ein wenig. Jedoch nicht zu viel, sonst verliert der Teig seine Konsistenz.

1 Eidotter Zu einer Kugel formen, in Backpapier wickeln

1 Pkg. Vanillezucker und fiir mindestens 1 Stunde kihl stellen. Wenn ihr wollt, dass eure Kekse glanzen, konnt ihr sie ca. 20 Minuten bevor

es in den Backofen geht mit einem verquirlten Ei hestreichen.
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Mit HeiBluft verlangert sich zwar die Backzeit ein wenig, aber ihr konnt
mehrere Bleche gleichzeitig backen.

Ihr konnt sowohl Fini's Feinstes Weizenmehl glatt als auch universal
verwenden.

Tipps:

Das Backpapier konnt ihr fiir euer Keksblech wiederverwenden.
Wollt ihr nicht gleich den ganzen Teig verarbeiten, gebt einen Teil
davon in den Kihlschrank (fiir mehrere Tage haltbar) oder friert
diesen ein. Wird der Teig langer gekiihlt, bei Zimmertemperatur kurz
rasten lassen, sodass er sich verarbeiten lasst.
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Grundteig zubereiten.

Teig auf einer mit Mehl bestaubten
Arbeitsflache auswalken.

Mit den
ausstechen.

Backofen auf 180°C Ober-
Unterhitze vorheizen.

und

gewlinschten Formen 6

Weihnachtsbaum
aus keBsen

e 00 0000000000000 00

Zutaten fiir 2 Bleche:
Grundteig
Siehe Seite 4

Fillung & Topping
Staubzucker

Ribisel Gelee ........... 2009
Flissige dunkle Schokolade

o0 0000000000000

0000 00

15 min Backzeit

180°C Ober- und
Unterhitze

o0 0000000000000

Kekse auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen und fir ca. 15 Minu-
ten im vorgeheizten Backofen gold-
braun backen.

Ausklhlen lassen. Keksdeckel mit
Staubzucker bestreuen. Mit ei-
nem Teeldffel Gelee auf die Keks-
béden auftragen und den Deckel
mit Staubzucker aufsetzen. Etwas
andriicken.

Restliche Kekse mit fltiissiger Schoko-
lade verzieren. Verwendet hierzu ein
Holzstdbchen.
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Schoblotarte nit Barameblisierten JINtissen
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Zutaten fir 1 Tarte oder
Kuchenform - Durchmesser
29 cm:

Grundteig

Siehe Seite 4
+1Bio-Orange....... Zesten

Fullung & Topping

Schlagobers.......... 500 ml
dunkle Schokolade .. 400 g
Kristallzucker-............. 509

gemischte Nisse.....200 g
cececscscccccccne

20 min Backzeit

180°C Ober- und

Unterhitze

L Fini’s Cipp:

- Ihr kénnt auch kleine Teig-

M) stlicke nebeneinander in die
¢ ®. Form pressen um zu verhin-

o o
& dern, dass der Teig bricht.
y

Grundteig zubereiten und mit Orangenzesten verfeinern.
Zu einer Kugel formen, in Backpapier wickeln und fiir ca.
1 Stunde kuhl stellen.

Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Teig, auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache, gleich-
maBig dick auswalken und in die Form legen. Den Teig auch
an den Randern hochziehen.

Mit Backpapier bedecken und mit Kichererbsen oder Boh-
nen (zum Beschweren), fir ca. 20 Minuten auf mittlerer
Schiene blindbacken.

Fir die Schokocreme Schlagobers aufkochen. Schokolade
in kleine Stlicke schneiden und solange einriihren, bis die-
se geschmolzen sind.

In die ausgekiihlte Tarte flllen und fir mind. 2 Stunden kiihlen.
Zucker in einer beschichteten Pfanne, bei niedriger Tempe-
ratur, schmelzen. Nisse beigeben, gut vermengen und auf

einem Backpapier auskiihlen lassen.

Schokotarte mit Niissen toppen und genieBen.



SMini-Stodlen mit ‘CranbBerries und JMarzpan
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Zutaten fiir 1 Blech:
Grundteig

Siehe Seite 4

+ Marzipan............... 100 g
+ Cranberries, etwas zer-

kleinert ...60g

Topping
Staubzucker

o0 0000000000000
0000 00

20 min Backzeit
T o

180°C Ober- und

Unterhitze

L Fini’s Tipp: |

. Das Marzipan kann auch weg- -

b

ad ON

Grundteig zubereiten. Marzipan und Cranberries
zusdtzlich in den Teig einkneten. Zu einer Kugel for-
men, in Backpapier wickeln und fiir ca. 1 Stunde kihl
stellen.

Backofen auf180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den noch kalten Teig in gréBere Stiicke schneiden
und in kleine Stollen formen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und fur
ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Noch lauwarm in Staubzucker walzen und gemein-
sam genieBen.

.

Der runde JRiesen-Weihnachtslels
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Zutaten fir 1 Form -
Durchmesser 29 cm:
Grundteig

Siehe Seite 4

+ gemahlene Nisse nach
...170 g

Fur die Creme
Mascarpone..
Vanillezucker

Staubzucker ................

20 min Backzeit

180°C Ober- und
= = Unterhitze

Weizenmehl
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Grundteig zubereiten und gemahlene Nisse
zusatzlich in den Teig einkneten. Zu einer Ku-
gel formen, in Backpapier wickeln und fiir ca.
1 Stunde kihl stellen.

Backofen auf180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Teig in mehrere Stiicke teilen und nebeneinander
in eine Kuchenform pressen (nur den Boden bede-
cken). So muss der Teig nicht ausgerollt werden und
er kann nicht so leicht brechen.

Flr ca. 20 Minuten im vorgeheizten Backofen gold-
braun backen.

Fir die Creme Mascarpone, Vanillezucker, Staub-
zucker und den Saft der Orange gut vermengen.

Den fertigen noch lauwarmen Keks mit Staubzucker
bestreuen. Mit Mascarponecreme in die Mitte des
Tisches stellen, stlickweise abbrechen und gemein-
sam genieBen.



Zutaten fiir 2 Bleche
Grundteig

Siehe Seite 4

+ Kakaopulver............ 709

Fullung & Topping

Schlagobers........... 250 ml
weiBe Schokolade .. 250 g
Kokosflocken............. 509
Goldstaub

170°C Ober- und
Unterhitze

Schokotaler gefullt nut Weifder-Scholo-IHKokoscreme
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Fir die Creme Schlagobers aufkochen. WeiBe Schokolade
in Stlicke schneiden und solange einrlhren, bis diese ge-
schmolzen sind. Kokosflocken unterriihren.

Fir mind. 2 Stunden abgedeckt kihl stellen.

Grundteig zubereiten und Kakaopulver zusatzlich in den
Teig einkneten. Zu einer Kugel formen, in Backpapier wi-
ckeln und fir ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Backofen auf 170°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Teig auf einer mit Mehl bedeckten Arbeitsflache gleichma-
Big dick auswalken, rund ausstechen und auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen.

Fir ca. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Die klhle Schoko-Schlagobers-Kokos Masse mit einem Mi-
xer zu einer Creme schlagen.

In einen Spritzsack mit gréBerer Offnung fiillen, die aus-
gekiihlten Kekse damit bespritzen und den Deckel aufset-
zen. Mit Goldstaub verzieren und gemeinsam genieBen. Die
restlichen Kekse kihl stellen.
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Z2ur Evirnerung an deine
LieBlingsrezepte:

Einfach zum
Heraustrennen!
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GoodMills Osterreich GmbH

Schmidgasse 3-7
2320 Schwechat
www.finis-feinstes.at
Tel.: +431707 76 91-0
Fax: +431707 76 91 - 13
E-Mail: office@finis-feinstes.at
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2w Evinnerung an deine
LieBlingsrezepte:

Einfach zum
Heraustrennen!
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