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Milchgenuss aus der Region:
Natirlich von Thiringer Land

Adventszeit ist Platzchenzeit. Die Vorfreude auf das Weihnachtsfest lasst sich
mit den vielfdltigen Rezepten besonders genieBen, die Sie hier in unserem
Thiiringer Land Backbuch entdecken kénnen. Vor allem die typischen Spezia-
litaten, wie Christstollen und Schneeballn, geschnittene Hasen, Donauwellen
oder Butterzeug, sind traditionelle Adventsleckereien.

Dariiber hinaus finden Sie eine geschmackvolle Auswahl an Rezepten von
unseren Landfrauen Gertrud Konz, Gerlinde Richtmann und Ruth Scheublein.
Sie stammen von drei der vielen familiengefiihrten Milchbetrieben, die tdglich
die frische Milch an unsere Molkerei liefern. Ihnen gilt unser besonderer Dank.

Mit Liebe zum Tier und zur Umwelt, mit Verantwortung und groBter Sorgfalt
liefern unsere Landwirte Tag fiir Tag die wertvolle, frische Milch fiir die
Thiiringer Land-Spezialitdten. Daraus entsteht eine Beziehung zwischen
Landwirt und Molkerei, die auf einer zuverlassigen, respektvollen und trans-
parenten gegenseitigen Partnerschaft und Fairness basiert.

Die hochwertigen Thiiringer Land-Produkte stehen fiir Reinheit, natiirliche
Qualitat und Frische, die Sie schmecken kdnnen. Mit den Thiiringer Land
Milchprodukten leisten Sie einen wertvollen Beitrag fiir den Erhalt bauerlicher
Familienbetriebe und fiir die Sicherung von Arbeitsplatzen.

Wir danken Ihnen fiir Ihre Treue und hoffen, das vorliegende Rezeptbuch
,Weihnachtsbackerei” tragt zu einer genussvollen Adventszeit fiir Sie bei.



SAdventskuchen

von Ruth Scheublein

Lutaten:

Fiir den Teig:

250 g Thiiringer Land Butter

200 g Thiiringer Land Saure Sahne
3009 Zucker

1Pck. Vanillezucker

3 Eier

3509 Mehl

2TL  Backpulver

Zubereitung:

Fiir die Fiillung:

125 ¢

150 g
1L

Walniisse,
gemahlen
brauner Zucker
Zimt
Puderzucker zum
Bestauben

Fett fiir die Form

Den Ofen auf 175°C vorheizen. Butter, Zucker und Vanille-
zucker schaumig riihren. Die 3 Eier nach und nach gut unter-
riihren. Mehl und Backpulver vermischen. Unter die schaumige
Butter-Ei-Zuckermasse abwechselnd das Mehl und die Saure
Sahne riihren. Fiir die Fiillung den braunen Zucker, die gemah-
lenen Walniisse und den Zimt gut vermischen. Eine Kranzform
gut ausfetten. Nun 1/3 des Teiges in die Form geben, dann

die Halfte der Nussmischung dazu, wieder 1/3 des Teiges, den
Rest der Nussmischung und schlieBlich den restlichen Teig. Mit
einer Gabel spiralformig den Teig mit der Fiillung untereinan-

der riihren.

Im vorgeheizten Backofen etwa 60 Minuten backen und noch
15 Minuten ruhen lassen. Den Kuchen stiirzen und nach dem
Auskiihlen mit Puderzucker bestauben.



Canache—
Cpfchen

Lutaten:

200g Thiringer Land Schlagsahne | 1 Prise Salz

2009 Thiringer Land Butter 1 Ei

2009 Zarthitterschokolade 1EL  Kakaopulver

3009 Mehl 2 Pck.  Vanillezucker

1009  Zucker Meersalz
Goldglitter

Zubereitung:

Mehl, Zucker, 1 Prise Salz, Ei, Kakao und Butter zu einem
glatten Miirbteig verkneten und abgedeckt ca. 30 Minuten
kiihl stellen.

Grundteig auf leicht bemehlter Arbeitsflache ca. 0,3 cm dick
ausrollen und beispielsweise mit einem Blimchenausstecher
(@ ca. 5 cm) rund ausstechen. Ein Mini-Muffinblech einfetten.
Teigkreise in die Mulden legen, Boden andriicken und im
180°C heiBen Ofen ca. 10 Minuten backen. Danach auskiihlen
lassen und Topfchen herausnehmen.

Schokolade hacken und mit Sahne sowie Vanillezucker schmel-
zen. Kurz abkiihlen lassen und Canache in die Topfchen fiillen.

Mit je 1 Prise Meersalz bestreuen und fiir ca. 2 Stunden kiihl
stellen. Zum Schluss mit Goldgitter verzieren.
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Zutaten:

1009 Rosinen 409  Zucker

409  Orangeat 1Pck. Vanillezucker

409  Zitronat 1 Prise Salz

4EL  Rum Abrieb einer Zitrone
150 g gemahlene Mandeln |2 Eier

1209 Kartoffeln 80 ml  Thiiringer Land Milch
140 g Butterschmalz 60g  warme Thiiringer Land
3509 Mehl Butter zum Bestreichen
1Pck. Trockenhefe 60g  Puderzucker

Zubereitung:

Am Vortag Kartoffeln kochen, schélen und heil durchpressen.
AnschlieBend kalt werden lassen und mit Frischhaltefolie ab-
decken. Zitronat und Orangeat zerkleinern und mit den Rosinen
und dem Rum vermischen. Mit Folie abdecken und iiber Nacht
durchziehen lassen.

Butterschmalz und Milch erwarmen. Aus Mehl, Zucker, Eiern,
Vanillezucker, Salz, Hefe, gemahlenen Mandeln, Kartoffeln, But-
terschmalz und Milch mit einer Kiichenmaschine einen Hefeteig
herstellen. Der Teig darf nicht mehr kleben. Bei Bedarf noch Mehl
unterkneten. Teig 2 Stunden gehen lassen. Dann erst die Rosinen,
Zitronat und Orangeat unterkneten und nochmals 2 Stunden
gehen lassen. Stollen formen und 10 Minuten gehen lassen.

Bei 160°C Umluft 1 Stunde backen. Mit noch heiRer Butter be-
streichen und nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestreuen.



Elisenlebkuchen

Lutaten:

709  Thiiringer Land Butter [ 200 g  Haselndisse,

200 ml Thiiringer Land Milch gemahlen

1509 Zucker 1009  Rosinen

2 Eier 6 Feigen

1L Zimt 2009  Weizenvollkornmehl
1TL  gemahlene Nelken 50g  Weizenmehl

1TL  Kakao 1Pck. Backpulver

1009 Zitronat Oblaten

100g Orangeat Zartbitterkuvertiire

Zubereitung:

Butter, Zucker und Eier schaumig riihren. Dann Zimt, Nelken
und Kakao einriihren. Zitronat, Orangeat, Rosinen und Feigen
klein hacken oder mit der Kiichenmaschine zerkleinern. Diese
Masse mit den restlichen Zutaten zu einem festen, nicht kleb-
rigen Teig verarbeiten. Teig eine Stunde kiihl ruhen lassen.
Die Masse mit einem Essloffel abstechen und auf die Oblaten
aufbringen. Bei 175°C etwa 15 Minuten backen.

AbschlieBend die Lebkuchen nach Belieben mit der Zartbitter-
kuvertiire bestreichen.



Lutaten:

200 ml Thiiringer Land Milch| 50 g  Thiiringer Land Butter

209  Hefe 409 Mandelmus, braun

1009  Zucker 1509 Cranberry-Marmelade

1 Prise Salz 1 Eigelb, zum Bestreichen
5009 Dinkelmehl 309 Thiiringer Land Schlagsahne,
1Pck. Naturvanillezucker zum Bestreichen

Zubereitung:

Die Thiiringer Land Milch lau (!) erwdrmen und die Hefe darin
auflosen. Danach den Zucker sowie eine Prise Salz zugeben.
Mehl, Vanillezucker, die weiche Butter und das Mandelmus ein-
riihren und kneten. Es soll ein warmer, weicher, nicht klebender
Teig entstehen.

Zugedeckt, an einem warmen Ort, ca. 30 Minuten gehen lassen.
Den Teig erneut kneten, dann mit etwas Mehl zu einer ca. 1 cm
diinnen, rechteckigen Teigplatte ausrollen.

Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Cranberry-Marmelade auf der Platte verstreichen. Dann

von der langen Seite her einrollen. Die Rolle der Lange nach
durchschneiden. Die beiden Halften (blattrige Schnittflache
nach oben) wie einen Zopf umeinander legen. Dann die Enden
zu einem Kreis zusammen fiihren.

Den Kranz auf ein mit Backpapier belegtes Blech heben.

Ein Eigelb mit der Thiiringer Land Sahne verriihren, den Kranz
damit bestreichen und 35 Minuten backen.



£ alle

Lutaten:

2009 Weizenmehl 3 Eier

1759 Maismehl Zitronenschale

50g  Thiringer Land Butter 2EL  Rum oder Arrak
509 Thiiringer Land Saure Sahne Fett zum Ausbacken
1 Prise Salz Puderzucker zum
509  Zucker Bestreuen

Zubereitung:

Mehl, Zucker, Salz, Butter, Eier, Saure Sahne und Rum zu
einem Teig verkneten und die abgeriebene Zitronenschale
hinzufiigen. Eine Rolle formen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Zu runden, desserttellergro8en Flecken ausrollen
und den Rand gleichmaRig mit dem Teigradchen ,abradeln”.
Dann die Flache vier bis fiinfmal mit dem Radchen einradeln,
aber so, dass aullen ein Rand von gut 1,5 cm stehen bleibt, der
das Ganze zusammenhalt.

Durch diese Schnitte mit einem Schneeball-Eisen fassen, auf-
fadeln und in heiBem Fett vorsichtig ausbacken. Aus dem Fett
nehmen und mit Puderzucker bestreut servieren.



Lutaten:

3009 Thiiringer Land Butter |2 Eier

4409 Dinkelmehl 1 Tonkabohne
160 g Haselniisse, gemahlen | 120 g  Haselniisse, ganz
150 g  Vollrohrzucker 4EL  Puderzucker

2 Prisen Salz

Zubereitung:

Die Butter grob reiben, die trockenen Zutaten wie Mehl,
gemahlene Haselniisse, Zucker und Salz vermischen. Die halbe
Tonkabohne mit einer feinen Reibe dazu reiben. Mit dem
Knethaken Butter, Mehlmischung und Ei so rasch wie moglich
verkneten. Kurzes Kneten garantiert ein knuspriges Ergebnis.
Den Teig 30 Minuten in Frischhaltefolie gewickelt kalt stellen.
Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig mit
ausreichend Mehl ca. 5 mm dick ausrollen.

Mit einem runden Ausstecher Kreise ausstechen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Platzchen
darauf legen. Nach Geschmack einige Haselniisse in den Teig
driicken.

10-12 Minuten backen. Zum Abkiihlen auf einen Rost heben.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.




Gescriiiene

Lutaten:

1kg  Mehl

2509 Thiiringer Land Butter

5 Eier

2009 Thiringer Land Saure Sahne

2509  Zucker
Vanillezucker zum Walzen
Fett zum Ausbacken

Zubereitung:

Aus Mehl, Butter, Eier, Saurer Sahne und Zucker einen Teig
herstellen. Den Teig iiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.
Am ndchsten Tag den Teig ca. 0,5 cm dick ausrollen und mit
einem Teigradchen rautenformige Stiicke ausradeln. In der
Mitte einen kleinen Schlitz machen und das eine Ende des
Teiges durch den Schlitz ziehen.

In heiBem Fett aushacken.

Noch leicht warm in Vanillezucker walzen.



Lutaten:

Fiir den Teig: Fiir den Zuckerguss:
5009 Mehl 1009 Puderzucker
190 g Kristallzucker 2EL  Ingwersaft
109  Ingwer, getrocknet, gemahlen

2 Prisen Kardamom, gemahlen

1 Prise Natursalz

350 g Thiringer Land Butter, kalt

2 Eigelb

Zubereitung:

Mehl, Zucker, Ingwerpulver, Kardamom und Salz vermischen.
Die Butter grob reiben. MehImischung, Eigelb und Butterraspeln
kurz und griindlich vermengen, dann zu einer Kugel formen.
30 Minuten in Frischhaltefolie eingeschlagen im Kiihlschrank
ruhen lassen. Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Puderzucker mit 2 EL Ingwersaft verriihren. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Den Teig auf einer bemehlten Flache
ausrollen und mit Platzchen-Ausstechern die gewiinschten
Formen ausstechen. 10-12 Minuten backen. AnschlieBend auf
dem Gitterrost vollstandig auskiihlen lassen. Nach Geschmack
mit dem Zuckerguss in einem kleinen Spritzbeutel verzieren.

Thiiringer Land Tipp:
Statt Ingwer und Kardamom konnen auch Vanille, Zimt oder
andere Gewiirze zum Verfeinern verwendet werden.
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Lutaten:

Fiir den Teig: Fiir die Nougatcreme:
180 g Thiiringer Land Butter |2 Eier

2809 Mehl 509  Zucker

80g  Puderzucker 2259 Palmin

2 Eigelb TEL  Rum

1 Prise Salz 1-2EL  Kakao

1Pck. Vanillezucker TL  loslicher Kaffee
Zartbitterkuvertiire

Zubereitung:
Aus den genannten Zutaten einen Miirbteig herstellen und
fingerdicke Rollen (ca. 2 cm Durchmesser) formen. Die Rollen
anschlieBend fiir ca. 2 Stunden kalt stellen. Diinne Scheiben
schneiden und bei 180°C goldgelb backen.

Fiir die Nougatcreme Palmin bei schwacher Hitze schmelzen
und wieder abkiihlen lassen bis es gerade noch fliissig ist. Eier
und Zucker schaumig schlagen. Rum, ldslichen Kaffee, Kakao
und Palmin unter die Masse riihren. Die Masse kiihlen lassen.
Zum Fertigstellen der Nougathappen jeweils einen ,Taler” mit
der Nougatcreme bestreichen und mit einem zweiten Taler
bedecken. Am Ende werden die Nugathappen mit fliissiger
Schokoglasur besprengt.
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Lutaten:

2009 Kokosraspeln 80 Oblaten

4 Eiweill 1Prise  Zimt

200 g Puderzucker 150 g  Zarthitter-Kuvertiire
659 Speisequark

Zubereitung:

In einem Gefdl Eiweil steif schlagen. In einem zweiten Gefal
Kokosraspeln, Speisequark und den gesiebten Puderzucker
verriihren. AnschlieBend den Eischnee unterheben und zu
einem zahfliissigen Teig verarbeiten. Oblaten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Hilfe von
zwei Teeloffeln den Teig auf die Oblaten geben.

Bei 150°C (Umluft) 20 Minuten backen. Danach die Makronen
abkiihlen lassen.

Fiir Schokoladen-Makronen die Schokolade im Wasserbad
schmelzen, die Makronen in die Schokolade tunken und auf
einem Gitter ausharten lassen.




"Lebkuchenlorle

oo Gerlinde Richlinann

Lutaten:
Fiir den Teig: Fiir die 1. Fiillung: | Fiir die 2. Fiillung:
4 Eier 1Dose Birnen 8009 Thiiringer Land Schlagsahne
110 g Zucker 420 ml Birnensaft 4Pck. Vanillezucker
1Pck. Vanille- | 1Pck. Puddingpulver | 2509 Magerquark
zucker (Vanille) 2509  Frischkase
80 ml Wasser 209  Zucker 70g  Zucker
70 ml Ol 1Prise Zimt 9Blatt Gelatine
150 g Mehl 2009 Lebkuchen
359 Kakao 2EL  Kakao
1TL  Backpulver 509  Marzipan (Rohmasse)
1TL  Lebkuchen- 1Pck. Sahnesteif
gewiirz

Zubereitung:

Am Vortag Tortenboden backen: Backform einfetten und mit Backpapier aus-
legen. Eier trennen und das Eiweil steif schlagen. Mehl, Zucker, Vanillezucker,
Wasser, 01, Backpulver und Eigelb miteinander verriihren und anschlieBend das
EiweiB unterheben. Die Masse in die Backform geben und bei 180°C ca. 15 Minu-
ten backen. Den Boden aus der Form stiirzen, Backpapier abziehen und abkiihlen
lassen. Tortenboden halbieren. Um den Tortenboden einen Ring geben. Birnen
klein schneiden. Pudding mit 420 ml Birnensaft kochen. Birnen unterheben.

1 Prise Zimt unterriihren und dann auf den Tortenboden streichen.

Fiir die Creme Gelatine im kalten Wasser einweichen. Quark, Frischkése, Vanille-
zucker und Zucker verriihren.

100 g Lebkuchen klein schneiden. Gelatine ausdriicken und aufldsen, 1 EL Creme
unter die Gelatine riihren und dann erst unter die gesamte Creme riihren. 500 g
Sahne steif schlagen und die Creme unter die Sahne heben. Die Halfte der Creme
auf die Birnen streichen. Boden darauf setzen, andriicken und die restliche Creme
darauf streichen und Giber Nacht kalt stellen. Torte aus dem Ring entfernen.

300 g Sahne mit Sahnesteif aufschlagen und 2 EL Kakao unterriihren. Torte
damit bestreichen und mit Marzipan sowie mit dem Lebkuchen verzieren.



Fiir den Teig: Fiir die Glasur:
100 g Thiiringer Land Butter 2 Eiweils
1009 Zucker 2509  Puderzucker
1 Ei Streudekor
3259 Mehl

3EL  Thiringer Land Saure Sahne
1Pck. Backpulver

1Pck. Vanillezucker

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Miirbteig herstellen und kalt stellen.
Den Teig portionieren und ausrollen. Danach Platzchen
ausstechen. Bei 150°Cim vorgeheizten Backofen bis zum
gewiinschten Braunungsgrad backen.

Fiir die Glasur das EiweiB steif schlagen und den Puderzucker
unter Riihren hinzugeben. Das Eiweil und den Puderzucker
gldnzend schlagen und die Platzchen damit bestreichen.

Die Platzchen nach Belieben mit Streudekor verzieren.




Kesenb
“Vliitzchen

von Gerbwd Konz.

Lutaten:

2509 Thiringer Land Butter | % Pck. Backpulver

1259 Zucker 1509  Walnisse

2 Eigelb sauerliche Marmelade
1 Vanillezucker (z.B. Waldkirsche oder
1 Prise Salz Himbeere)

3759 Mehl Schokoladenglasur

Zubereitung:

Aus Mehl, Butter, Zucker, Eigelb, Backpulver und Vanillezucker
einen Miirbteig kneten und fingerdicke Rollen (ca. 2-3 cm)
formen. Die Rollen in gehackten Niissen wadlzen und anschlie-
Bend fiir 2 bis 3 Stunden kalt stellen.

Diinne Scheiben schneiden, bei 180°C goldgelb backen und
beim Herausnehmen einen Tupfen sauerliche Marmelade drauf
setzen.

Die betupften Platzchen iiber Nacht antrocknen lassen und am
Folgetag mit Schokoladenglasur iiberziehen.



Lutaten:

2009 Spekulatius 75 g Thiiringer Land Schlagsahne

100 g Schokolade (zum 2 EL Cognac nach Belieben
Bestreichen der Kekse)| 1 Kuvertiire

100g Schokolade

Zubereitung:

100 g Schokolade im warmen Wasserbad schmelzen und die
Spekulatius damit bestreichen. Wenn die Schokolade trocken
ist, die lackierten Spekulatius in einem Gefrierbeutel mit dem
Nudelholz zu ca. 1 x 1 cm kleinen Stiicken klopfen.

Fiir die Ganache die zweite Portion Schokolade im Wasserbad
schmelzen, den Cognac und die fliissige Sahne unterriihren.
Die Schokolade sollte dabei nicht warmer als 35°C sein, sonst
lasst sie sich mit Sahne und Cognac nicht vermischen!

Die Ganache abkiihlen lassen bis sie noch (dick)fliissig ist.
Die Ganache mit den Spekulatiusbroseln verkneten. Dabei
entsteht eine sehr feste Masse, die in Portionen von jeweils
10 Gramm geteilt und zu Kugeln geformt wird.

Die Spekulatiuskugeln in fliissige Kuvertiire eintauchen und
auf einem feinen Gitter trocknen lassen.




Zunitschnecken~
“Pliitzchen

Lutaten:

60g  Thiiringer Land Butter | 1809 Mehl

509  Frischkase Y2 Pck. Backpulver

1409  Zucker 2EL  fliissige Thiringer
1Pck. Vanillezucker Land Butter

1 Eigelb 2TL  Zimtpulver

Zubereitung:

Fiir den Teig die weiche Butter mit dem Frischkase in einer
Schiissel mit dem Handriihrgerat verriihren. 80 g Zucker, den
Vanillezucker und das Eigelb unterriihren. Mehl und Backpul-
ver mischen, liber die Masse sieben und unterriihren.

Den Teig zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie zu einem
Rechteck (ca. 20 x 30 cm) ausrollen. Die obere Frischhaltefolie
abziehen. Den Teig mit zerlassener Butter einstreichen, den
restlichen Zucker mit dem Zimt in einer kleinen Schiissel
vermischen und den Teig groBziigig damit bestreuen.

Etwa 1 EL Zimtzucker auf einem groBen Teller beiseite stellen.
Das Teigrechteck mit Hilfe der Folie von der schmalen Seite her
aufrollen, die Teigrolle rundherum im restlichen Zimtzucker
walzen, fest in die Folie wickeln und 3 Stunden kiihl stellen.
Den Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech mit
Papier auslegen. Die Teigrolle auswickeln, in ca. 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden und diese auf das Blech legen.

Die Zimtschnecken ca. 12 Minuten hell backen.



Lutaten:

2009 Thiiringer Land Butter

50g  Thiringer Land Schlagsahne

2809 Mehl

1 Msp. Backpulver

1259 Mandeln, geschdlt,
gemahlen

1259 Kristallzucker

Zubereitung:

1 Vanilleschote
1 Prise Salz
2 Eigelb

509  Puderzucker
4 Pck. Vanillezucker
Mehl fiir die
Arbeitsflache

Das Mehl mit dem Backpulver, geriebenen Mandeln, Zucker,
Mark der Vanilleschote und Salz vermischen. Die kalte Butter
zur besseren Verarbeitung grob reiben.

Die Eigelbe, Sahne und Butter zufiigen und alles mit dem
Knethaken des Riihrgerdtes rasch und griindlich verriihren.
Aus dem Teig 1 cm dicke Teigschlangen rollen.

Fiir ca. 30 Minuten im KiihIschrank ruhen lassen. Backofen auf

180°C vorheizen.

Die Rollen in 4 cm lange Stiicke unterteilen. Enden etwas
diinner rollen und zu Hornchen biegen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Die Kipferl 10 Minuten backen.

Den Puderzucker mit dem Vanillezucker mischen und die

heiBen Kipferl sofort nach dem Backen darin wenden und
vorsichtig in einer Platzchendose lagern.
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Lutaten:

450 g Friichtemiisli 1 Prise  Muskatnuss,
509 Kiirbiskerne gemahlen
150 g Thiiringer Land Butter 1EL  Zimt, gemahlen
100 g Thiiringer Land Schlagsahne | 100 g  Honig

1TL  Vanillezucker 2 Eier

1TL  Lebkuchengewiirz 1TL  Backpulver

1 Prise Nelken, gemahlen

Zubereitung:

Das Miisli und die Kiirbiskerne mit der Butter in einer Pfanne
rosten, auskiihlen lassen und in eine Schiissel geben. Eier,
Backpulver, Gewiirze, Schlagsahne und Honig hinzufiigen und
zu einem Teig kneten.

Backofen auf 175°C Umluft vorheizen.

Mit zwei Loffel kleine Haufchen auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech setzen und 12 Minuten backen.

Thiiringer Land Tipp:
Zum Nachmittagstee Kekse kurz toasten und mit Schlagsahne
servieren.



Lutaten:

2509 Mehl 2 Eigelb

1759 Thiiringer Land Butter 4EL  Thiiringer Land Milch
759  Thiiringer Land Saure Sahne | 759  Zucker

1 Prise Salz %2 TL gemahlener Zimt
3309 Pflaumenmus

Zubereitung:

Mehl, kalte Butter in kleinen Stiicken, Saure Sahne und Salz
mit den Knethaken zu einem Teig verkneten — den Teig in
Folie einwickeln und iiber Nacht kalt stellen.

Am ndchsten Tag den Teig in mehreren Portionen auf einer be-
mehlten Flache ca. 3 mm dick ausrollen. Mit einem Platzchen-
ausstecher ca. 6 cm runde Kreise ausstechen. Pflaumenmus
umriihren und jeweils ca. 1/2 TL in die Mitte der Kreise geben
—nun die Kreise umklappen, sodass Halbkreise entstehen. Die
Rander mit einer Gabel leicht zudriicken.

Fiir das Topping Eigelb und Milch verquirlen. Zimt und Zucker
vermengen.

Die Platzchen mit der Eiermilch einstreichen und dann im
Zimtzucker walzen. Auf ein Backblech Backpapier geben, die
Sauerrahmplatzchen darauf verteilen und im Ofen bei 180°C
(Umluft) ca. 12-14 Minuten backen.



Lutaten:

2509  Mehl

4EL  Thiringer Land Saure Sahne
1759  Thiiringer Land Butter

1 groBes Eigelb

509  Hagelzucker

Zubereitung:

Mehl, Saure Sahne und kalte Butter in Flockchen in eine Riihr-
schiissel geben und zu einem glatten Teig verkneten.

Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick
ausrollen. Mit einem Ausstechformchen runde Platzchen mit
einem Durchmesser von ca. 4 cm ausstechen. Jeweils aus der
Mitte nochmals einen kleinen Kreis ausstechen, sodass Ringe
entstehen.

Eigelb verquirlen und die Ringe damit einstreichen. Ringe mit
Hagelzucker bestreuen. Auf zwei mit Backpapier ausgelegte
Backbleche legen. Blechweise im vorgeheizten Backofen bei
175°C ca. 15 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, auf ein
Gitter setzen und auskiihlen lassen.
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. Zutaten:

11 Thiiringer Land Milch 1Glas Kirschen (720 ml)
410q  Zucker 6 Eier

2 Pck. Puddingpulver 3509 Mehl

,Nanille" (zum Kochen) | 1Pck. Backpulver -
100 ml Rotwein 2EL  Kakao E—
= Beutel ,Gliihfix" 2509 Puderzucker e
550 g Thiiringer Land Butter Fett fiir das Blech =
Zubereitung: 3

150 ml Milch, 120 g Zucker und Puddingpulver glatt rihren.
850 ml Milch aufkochen. Puddingpulver einriihren und nochmals
1 Minute kocheln lassen. Folie direkt auf den Pudding legen. Pud-
ding abkiihlen lassen. Wein, Gliihfix und 40 g Zucker aufkochen
und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Gliihfix herausnehmen. Wein
abkiihlen lassen. Kirschen abtropfen lassen.

250 g Butter und 250 g Zucker dickcremig riihren. Eier und

6 EL Mehl nacheinander im Wechsel unterriihren. Restliches Mehl
und Backpulver unterriihren. Teig halbieren. Die Hélfte des Teiges —m
auf eine gefettete Auflaufform streichen. Unter den Rest des
Teiges die Halfte Wein und Kakaopulver riihren. Auf den hellen
Teig streichen. Kirschen darauf verteilen. Bei 175°C ca. 35 Minuten
backen. Auskiihlen lassen. 300 g Butter ca. 15 Minuten aufschla-
gen. Pudding essloffelweise unterriihren. Buttercreme auf den
Kuchen streichen und ca. 2 Stunden kiihlen. Den restlichen Wein
und den Puderzucker glatt verriihren. Buttercreme mit Guss
iiberziehen. Trocknen lassen. Kuchen in Wiirfel schneiden.
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okos— Limellen—
Herzen

Lutaten:
2509 Thiringer Land Butter | 1Pck. Backpulver
1509  Kokosbliitensirup 1209 Kokosraspeln

2609 Dinkelmehl 4 Datteln, getrocknet
60g  Speisestarke 2EL  Thiiringer Land Milch
1 Prise Natursalz 1 Limette, Abrieb

Zubereitung:

Die weiche Butter wiirfeln und mit dem Kokosbliitensirup
schaumig aufschlagen. Die Datteln fein hacken. Dinkelmehl
sowie Speisestarke mit Salz, Backpulver, Kokosraspeln und
Dattelstiickchen vermischen. Die Mehlmischung mit Milch und
dem Limettenschalenabrieb unter die Buttermasse riihren.
Nur vermischen, nicht lange kneten, so werden die Kekse
miirbe.

Den Teig, in Frischhaltefolie gewickelt, 2 Stunden im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 170°C Umluft vorheizen. Mit etwas Mehl
den Teig ausrollen und Herzchen ausstecken. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech 13-15 Minuten backen.



SAdvents—
“Butlerzeug

Lutaten:

2509 Thiiringer Land Butter Zitronenschale
2509 Butterschmalz 1c  Schnaps (Arak)
2909  Zucker 1 Vanilleschote, davon
7609 Mehl das Mark

7 Eigelb

Zubereitung:

Butterschmalz und Butter fiir einige Stunden auf Zimmertem-
peratur erwdarmen. Beides jeweils in kleine Stiicke schneiden
und in eine Schiissel geben. Eier und Zucker dazugeben und die
Zitrone auf dem Zucker abreiben. Diese Masse schaumig schla-
gen und das Mark einer Vanilleschote und den Arak dazugeben.
Danach langsam das Mehl unterriihren und zum Schluss den
Teig mit der Hand fiir ca. 5 Minuten durchkneten. Den Teig in

2 Portionen teilen, in Frischhaltefolie einwickeln und fiir ca.

2 Stunden in den Kiihlschrank geben.

Den Teig einige Zeit vor dem Ausstechen wieder auf Zimmer-
temperatur erwarmen. Das Nudelholz und die Arbeitsflache
gut mit Mehl einstauben und den Teig auf ca. 4 mm Dicke aus-
rollen. Platzchen ausstechen und bei 180°C Ober-/Unterhitze
ca. 12 Minuten backen.

Nach dem Backen leicht abkiihlen lassen. Zimt und Zucker
mischen und die Kekse darin walzen.



"Schokoladen—
ekse

Lutaten:

100g Schokolade 2009 Dinkelmehl

759  Thiiringer Land Butter | 2EL  Kakaopulver

100g Vollrohrzucker Y2 Pck. Backpulver

1L Zimt 1509  Weie Schokolade,
1Pck. Vanillezucker fir die Glasur

1 Ei 509  Zuckerperlen

Zubereitung:

Die Schokolade hacken und im Wasserbad schmelzen lassen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die weiche Butter mit Zucker, Zimt, Vanillezucker und dem Ei
schaumig riihren. Mehl, Kakaopulver und Backpulver vermi-
schen und essloffelweise einriihren. Geschmolzene Schokolade
zugeben. Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Mit zwei Teeloffel Teig-Haufchen auf das Backblech setzen
und 10-12 Minuten backen. Zundchst auf dem Backblech
5-10 Minuten, danach auf dem Backofenrost ganz abkiihlen
lassen.

Wahrenddessen die weille Schokolade hacken und im
Wasserbad schmelzen lassen. Die abgekiihlten Kekse in die
fliissige Schokolade tauchen und mit den Zuckerperlen nach
Geschmack bestreuen.
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lm~Spilzbuben

Lutaten:

2509  Thiiringer Land Butter 1 Prise Salz

3759 Dinkelmehl Gelee, rot (Sorte

1259  Mandeln, geschalt, nach Geschmack)
gemahlen 2EL  Strohrum, 80%

1TL  Backpulver (nach Belieben)

2009 Kristallzucker Puderzucker

1Pck. Vanillezucker

Zubereitung:

Die Butter grob reiben. Das Mehl, gemahlene Mandeln, Back-
pulver, Zucker, Vanillezucker und Salz mischen. Die Butterras-
peln mit dem Knethaken rasch und griindlich einarbeiten und
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie
gewickelt fiir 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf leicht
bemehlter Arbeitsflache eine Teigplatte von 2-3 mm Starke
ausrollen. Mit einem Platzchenausstecher (Stern oder rund

@ 4,5 cm) 20 Platzchen ausstechen. Nun mit einem kleinen
Ausstecher (@ 2,5 cm) in der Mitte ein Loch ausstechen.

Die Platzchen auf einem mit Backpapier belegten Blech

10 Minuten backen.

Weitere 20 Platzchen ohne Loch herstellen und backen. Das
Gelee leicht erwdrmen und mit dem Strohrum verfeinern.

Die Platzchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Platzchen
ohne Loch mit dem Gelee bestreichen. Die mit Loch darauf
setzen und mit Puderzucker bestduben.



Zutaten:
Fiir die Creme: Fiir den Teig:
500 ml Thiiringer Land Milch | 2 Eier
2009 Bliitenhonig 200 g Rohrohrzucker
4EL  Dinkelmehl 3EL Bliitenhonig
2 Pck. Vanillezucker 80g Thiiringer Land Butter
100g Thiringer Land Butter | 2TL Natron
500 g Dinkelmehl

Lubereitung:
Fiir die Creme 100 ml der Milch (kalt) mit dem Mehl und dem
Vanillezucker verriihren. Die restliche Milch mit dem Honig
aufkochen und die Milchmischung einriihren. 3 Minuten unter
Riihren kdcheln lassen. Wenn die Creme abgekiihlt ist, die weiche
Butter mit einem Riihrgerat unterriihren. Im KiihIschrank kalt
stellen.
Fiir den Teig die Eier mit dem Zucker im Wasserbad warm aufschla-
gen, bis der Schaum hell und luftig ist. Honig und weiche Butter
hinzufiigen. Natron und Mehl mit einem Schneebesen verriihren
und nach und nach unter die Masse riihren. Den Teig 30 Minuten
in Frischhaltefolie verpackt im KiihIschrank ruhen lassen.
Backofen auf 185°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig mit Mehl zu
einer diinnen (3-4 mm) backblechgroBen Platte ausrollen. Auf
Backpapier 7-10 Minuten backen und auf dem Gitter abkiihlen
lassen. Vorgang mit dem restlichen Teig wiederholen.
Mit Hilfe einer Kastenbackform passende Rechtecke mit einem
Pizzaroller vom gebackenen Honigkuchen herstellen. Diese
abwechselnd mit der Honigcreme in die Backform schichten.
Fiir die oberste Schicht die Randstiicke zerbroseln und mit der
L iibrigen Creme vermischt auftragen. 2 Stunden kalt stellen.
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“Sounenkewn—

Flovenliner—

“Pliitz chen

Lutaten:

Fiir den Teig: Fiir das Sonnenblumen-

1009 Rohrohrzucker karamell:

200g Thiiringer Land Butter | 150 g Kristallzucker

3009 Dinkelmehl 60 g Bliitenhonig

1 Ei 100 g Thiiringer Land Schlagsahne
1 Prise Natursalz 709  Thiringer Land Butter

1TL  Vanille, gemahlen 1TL  Lebkuchengewiirz

% Zitrone, Schale fein | 1 Prise Natursalz
abgerieben 3009 Sonnenblumenkerne,
Mehl, zum Ausrollen geschalt

Zubereitung:

Fiir den Miirbteig die Butter grob raspeln und mit den rest-
lichen Zutaten rasch verkneten.

In Folie einpacken und 30 Minuten kiihlen.

Den Zucker mit Honig karamellisieren und mit der Sahne
abloschen. Die Butter, Lebkuchengewiirz und Salz sowie die
Sonnenblumenkerne einriihren.

Den Teig auf ausreichend Mehl ausrollen (5 mm). Dabei immer
wieder mit Mehl stauben und wenden.

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mit der
Florentiner-Masse bestreichen und mit einem Platzchen-
ausstecher die gewiinschte Form ausstechen. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech 15 Minuten backen.



“Weitnachts—

Wacancns

Lutaten:

Fiir die Macarons: Fiir die Weisse Ganache
110g Mandeln, fein gemahlen | Fiillung:

200 Puderzucker 100 g Thiiringer Land

1TL  Lebkuchengewiirz Schlagsahne

3 Eier (EiweiR) 100 g WeiBe Schokolade
609 Kristallzucker 40g Thiringer Land Butter
1 Prise Salz 2EL  Orangenlikor

1TL  Lebensmittelfarbe

Zubereitung:

Die Mandeln, Puderzucker und Lebkuchengewiirz dreimal
sieben und vermischen. Je feiner das Ergebnis, um so feiner

die Macarons am Schluss. Eiweil aufschlagen bis es weil’ wird.
Zucker und Salz hinzufiigen und ca. 4 Minuten schlagen. Nun die
Puderzucker-Mandelmischung langsam unterheben. Violette
Lebensmittelfarbe zufiigen. Zwei bis drei Backbleche mit
Backpapier auslegen. Mit einem Spritzbeutel Kreise von 3 cm
Durchmesser aufbringen. Das Backblech leicht von unten klop-
fen, damit die Oberflache der Macarons glatt wird. 30 Minuten
antrocknen lassen. Backofen auf 135°C Umluft vorheizen. Maca-
rons 14 Minuten backen. Nach dem Backen auskiihlen lassen.
Fiir die Fiillung die Sahne erhitzen, Butter und Schokolade
zufiigen und zergehen lassen. AnschlieBend den Orangenlikor
zufiigen. Die Masse abkiihlen lassen und danach mit dem
Riihrgerdt schaumig riihren.

Die Ganache in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und
jeweils in die Mitte der Platzchen einen Tupfen setzen.
Jeweils zwei Macaronplatzchen leicht zusammendriicken und
24 Stunden unter Luftabschluss ruhen lassen.
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Lutaten:
1259 Zartbitterschokolade |1TL  Backpulver

759 Thiringer Land Butter | 100 g Walniisse, gehackt
4 Eier

90g Rohrohrzucker Fiir den Zuckerguss:
90g Vollrohrzucker 200  Puderzucker
1TL  Vanille, gemahlen 409 Thiringer Land
100 g Dinkelmehl Saure Sahne
1 Prise Natursalz TEL  Zitronensaft

Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schokolade in einem kleinen Topf im Wasserbad lauwarm
schmelzen. Die weiche Butter unterziehen.

Die Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz mit einem Riihrgerat
schaumig und cremig riihren. Die Schokoladenbutter gefiihl-
voll unter den Eischaum heben.

Backpulver mit Mehl verriihren. Nach und nach in die Schoko-
mischung einriihren. Die Walniisse einstreuen. Die Masse auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen. 25 Minuten
backen. AnschieBend 15 Minuten abkiihlen lassen und in die
gewiinschte PortionsgroBe schneiden.

Aus Puderzucker, Saurer Sahne und Zitronensaft einen
Zuckerguss herstellen. Masse in eine kleine Spritztiite fiillen
und Muster auf die Brownies spritzen.
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