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Milchgenuss aus der Region: 
Natürlich von Thüringer Land
Adventszeit ist Plätzchenzeit. Die Vorfreude auf das Weihnachtsfest lässt sich 
mit den vielfältigen Rezepten besonders genießen, die Sie hier in unserem 
Thüringer Land Backbuch entdecken können. Vor allem die typischen Spezia-
litäten, wie Christstollen und Schneeballn, geschnittene Hasen, Donauwellen 
oder Butterzeug, sind traditionelle Adventsleckereien.
Darüber hinaus finden Sie eine geschmackvolle Auswahl an Rezepten von 
unseren Landfrauen Gertrud Konz, Gerlinde Richtmann und Ruth Scheublein. 
Sie stammen von drei der vielen familiengeführten Milchbetrieben, die täglich 
die frische Milch an unsere Molkerei liefern. Ihnen gilt unser besonderer Dank.

Mit Liebe zum Tier und zur Umwelt, mit Verantwortung und größter Sorgfalt 
liefern unsere Landwirte Tag für Tag die wertvolle, frische Milch für die  
Thüringer Land-Spezialitäten. Daraus entsteht eine Beziehung zwischen 
Landwirt und Molkerei, die auf einer zuverlässigen, respektvollen und trans-
parenten gegenseitigen Partnerschaft und Fairness basiert.  

Die hochwertigen Thüringer Land-Produkte stehen für Reinheit, natürliche 
Qualität und Frische, die Sie schmecken können. Mit den Thüringer Land 
Milchprodukten leisten Sie einen wertvollen Beitrag für den Erhalt bäuerlicher 
Familienbetriebe und für die Sicherung von Arbeitsplätzen.

Wir danken Ihnen für Ihre Treue und hoffen, das vorliegende Rezeptbuch  
„Weihnachtsbäckerei” trägt zu einer genussvollen Adventszeit für Sie bei. 
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Adventskuchen
 von Ruth Scheublein

Zutaten:
Für den Teig: 
250 g Thüringer Land Butter
200 g  Thüringer Land Saure Sahne 
300 g  Zucker
1 Pck.  Vanillezucker 
3  Eier
350 g  Mehl
2 TL  Backpulver 

Zubereitung:
Den Ofen auf 175°C vorheizen. Butter, Zucker und Vanille- 
zucker schaumig rühren. Die 3 Eier nach und nach gut unter-
rühren. Mehl und Backpulver vermischen. Unter die schaumige 
Butter-Ei-Zuckermasse abwechselnd das Mehl und die Saure 
Sahne rühren. Für die Füllung den braunen Zucker, die gemah-
lenen Walnüsse und den Zimt gut vermischen. Eine Kranzform 
gut ausfetten. Nun 1/3 des Teiges in die Form geben, dann 
die Hälfte der Nussmischung dazu, wieder 1/3 des Teiges, den 
Rest der Nussmischung und schließlich den restlichen Teig. Mit 
einer Gabel spiralförmig den Teig mit der Füllung untereinan-
der rühren. 
Im vorgeheizten Backofen etwa 60 Minuten backen und noch 
15 Minuten ruhen lassen. Den Kuchen stürzen und nach dem 
Auskühlen mit Puderzucker bestäuben.

Für die Füllung: 
125 g  Walnüsse,  
 gemahlen
150 g  brauner Zucker
1 TL  Zimt 
 Puderzucker zum 
 Bestäuben
 Fett für die Form
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Canache- 
   Töpfchen

Zutaten:
200 g  Thüringer Land Schlagsahne
200 g  Thüringer Land Butter
200 g  Zartbitterschokolade
300 g  Mehl
100 g  Zucker 
 

Zubereitung:
Mehl, Zucker, 1 Prise Salz, Ei, Kakao und Butter zu einem 
glatten Mürbteig verkneten und abgedeckt ca. 30 Minuten 
kühl stellen.
Grundteig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche ca. 0,3 cm dick 
ausrollen und beispielsweise mit einem Blümchenausstecher 
(Ø ca. 5 cm) rund ausstechen. Ein Mini-Muffinblech einfetten. 
Teigkreise in die Mulden legen, Boden andrücken und im 
180°C heißen Ofen ca. 10 Minuten backen. Danach auskühlen 
lassen und Töpfchen herausnehmen.
Schokolade hacken und mit Sahne sowie Vanillezucker schmel-
zen. Kurz abkühlen lassen und Canache in die Töpfchen füllen. 
Mit je 1 Prise Meersalz bestreuen und für ca. 2 Stunden kühl 
stellen. Zum Schluss mit Goldgitter verzieren.

1 Prise  Salz
1  Ei
1 EL  Kakaopulver
2 Pck.  Vanillezucker
  Meersalz
 Goldglitter
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Christstollen
von Gerlinde Richtmann

Zutaten:
100 g  Rosinen 
40 g  Orangeat 
40 g  Zitronat 
4 EL  Rum
150 g  gemahlene Mandeln 
120 g  Kartoffeln 
140 g  Butterschmalz 
350 g  Mehl 
1 Pck.  Trockenhefe 

Zubereitung:
Am Vortag Kartoffeln kochen, schälen und heiß durchpressen. 
Anschließend kalt werden lassen und mit Frischhaltefolie ab-
decken. Zitronat und Orangeat zerkleinern und mit den Rosinen 
und dem Rum vermischen. Mit Folie abdecken und über Nacht 
durchziehen lassen. 
Butterschmalz und Milch erwärmen. Aus Mehl, Zucker, Eiern, 
Vanillezucker, Salz, Hefe, gemahlenen Mandeln, Kartoffeln, But-
terschmalz und Milch mit einer Küchenmaschine 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 heißer Butter be-
streichen und nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestreuen. 

40 g  Zucker 
1 Pck.  Vanillezucker
1 Prise  Salz 
 Abrieb einer Zitrone 
2  Eier 
80 ml  Thüringer Land Milch 
60 g  warme Thüringer Land  
 Butter zum Bestreichen 
60 g  Puderzucker 
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Elisenlebkuchen
Zutaten:
70 g  Thüringer Land Butter
200 ml  Thüringer Land Milch 
150 g  Zucker
2  Eier
1 TL  Zimt 
1 TL  gemahlene Nelken 
1 TL  Kakao 
100 g  Zitronat
100 g  Orangeat

Zubereitung:
Butter, Zucker und Eier schaumig rühren. Dann Zimt, Nelken 
und Kakao einrühren. Zitronat, Orangeat, Rosinen und Feigen 
klein hacken oder mit der Küchenmaschine zerkleinern. Diese 
Masse mit den restlichen Zutaten zu einem festen, nicht kleb-
rigen Teig verarbeiten. Teig eine Stunde kühl ruhen lassen. 
Die Masse mit einem Esslöffel abstechen und auf die Oblaten 
aufbringen. Bei 175°C etwa 15 Minuten backen. 
Abschließend die Lebkuchen nach Belieben mit der Zartbitter-
kuvertüre bestreichen. 

200 g Haselnüsse,  
 gemahlen
100 g  Rosinen 
6  Feigen 
200 g  Weizenvollkornmehl 
50 g  Weizenmehl 
1 Pck. Backpulver 
 Oblaten 
 Zartbitterkuvertüre
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Weihnachtskranz
Zutaten:
200 ml Thüringer Land Milch
20 g  Hefe
100 g  Zucker
1 Prise  Salz
500 g  Dinkelmehl
1 Pck.  Naturvanillezucker 

Zubereitung:
Die Thüringer Land Milch lau (!) erwärmen und die Hefe darin 
auflösen. Danach den Zucker sowie eine Prise Salz zugeben. 
Mehl, Vanillezucker, die weiche Butter und das Mandelmus ein-
rühren 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 
dünnen, 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 Länge nach 
durchschneiden. Die beiden Hälften (blättrige Schnittfläche 
nach oben) wie einen Zopf umeinander legen. Dann die Enden 
zu einem Kreis zusammen führen. 
Den Kranz auf ein mit Backpapier belegtes Blech heben.  
Ein Eigelb mit der Thüringer Land Sahne verrühren, den Kranz 
damit bestreichen und 35 Minuten backen. 

50 g  Thüringer Land Butter
40 g  Mandelmus, braun
150 g  Cranberry-Marmelade
1  Eigelb, zum Bestreichen
30 g  Thüringer Land Schlagsahne,  
 zum Bestreichen
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Zutaten:
200 g Weizenmehl
175 g  Maismehl
50 g  Thüringer Land Butter
50 g  Thüringer Land Saure Sahne
1 Prise  Salz 
50 g  Zucker

Zubereitung:
Mehl, Zucker, Salz, Butter, Eier, Saure Sahne und Rum zu 
einem Teig verkneten und die abgeriebene Zitronenschale 
hinzufügen. Eine Rolle formen und in ca. 1 cm dicke Scheiben 
schneiden. Zu runden, desserttellergroßen Flecken ausrollen 
und den Rand gleichmäßig mit dem Teigrädchen „abradeln“. 
Dann die Fläche vier bis fünfmal mit dem Rädchen einradeln, 
aber so, dass außen ein Rand von gut 1,5 cm stehen bleibt, der 
das Ganze zusammenhält.
Durch diese Schnitte mit einem Schneeball-Eisen fassen, auf-
fädeln und in heißem Fett vorsichtig ausbacken. Aus dem Fett 
nehmen und mit Puderzucker bestreut servieren.

3  Eier
 Zitronenschale 
2 EL  Rum oder Arrak
 Fett zum Ausbacken
 Puderzucker zum  
 Bestreuen

  Schneeballn
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Haselnuss-Tonka- 
Plätzchen

Zutaten:
300 g  Thüringer Land Butter
440 g  Dinkelmehl
160 g  Haselnüsse, gemahlen
150 g  Vollrohrzucker
2 Prisen Salz

Zubereitung:
Die Butter grob reiben, die trockenen Zutaten wie Mehl, 
gemahlene Haselnüsse, Zucker und Salz vermischen. Die halbe 
Tonkabohne mit einer feinen Reibe dazu reiben. Mit dem 
Knethaken Butter, Mehlmischung und Ei so rasch wie möglich 
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 Plätzchen 
darauf legen. Nach Geschmack einige Haselnüsse in den Teig 
drücken. 
10-12 Minuten backen. Zum Abkühlen auf einen Rost heben. 
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben. 

2  Eier
1  Tonkabohne
120 g  Haselnüsse, ganz
4 EL  Puderzucker
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Zutaten:
1 kg  Mehl
250 g  Thüringer Land Butter
5  Eier
200 g  Thüringer Land Saure Sahne
250 g  Zucker
 Vanillezucker zum Wälzen
 Fett zum Ausbacken

Zubereitung:
Aus Mehl, Butter, Eier, Saurer Sahne und Zucker einen Teig 
herstellen. Den Teig über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen. 
Am nächsten Tag den Teig ca. 0,5 cm dick ausrollen und mit 
einem Teigrädchen rautenförmige Stücke ausradeln. In der 
Mitte einen kleinen Schlitz machen und das eine Ende des 
Teiges durch den Schlitz ziehen.
In heißem Fett ausbacken.
Noch leicht warm in Vanillezucker wälzen.

     Geschnittene  
        Hasen
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Ingwer- 
     Kardamom- 
  Plätzchen

Zutaten:
Für den Teig: 
500 g  Mehl
190 g  Kristallzucker
10 g  Ingwer, getrocknet, gemahlen
2 Prisen Kardamom, gemahlen
1 Prise  Natursalz
350 g  Thüringer Land Butter, kalt
2  Eigelb

Zubereitung:
Mehl, Zucker, Ingwerpulver, Kardamom und Salz vermischen. 
Die Butter grob reiben. Mehlmischung, Eigelb und Butterraspeln 
kurz und gründlich vermengen, dann zu einer Kugel formen. 
30 Minuten in Frischhaltefolie eingeschlagen im Kühlschrank 
ruhen lassen. Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen. 
Puderzucker mit 2 EL Ingwersaft verrühren. Ein Backblech mit 
Backpapier auslegen. Den Teig auf einer bemehlten Fläche 
ausrollen und mit Plätzchen-Ausstechern die gewünschten 
Formen ausstechen. 10-12 Minuten backen. Anschließend auf 
dem Gitterrost vollständig auskühlen lassen. Nach Geschmack 
mit dem Zuckerguss in einem kleinen Spritzbeutel verzieren.

Thüringer Land Tipp:
Statt Ingwer und Kardamom können auch Vanille, Zimt oder 
andere Gewürze zum Verfeinern verwendet werden.

Für den Zuckerguss: 
100 g Puderzucker
2 EL Ingwersaft
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 Nougathappen
   von Gertrud Konz

Zutaten:
Für den Teig:
180 g  Thüringer Land Butter
280 g  Mehl
80 g  Puderzucker
2  Eigelb
1 Prise  Salz
1 Pck.  Vanillezucker 

Zubereitung:
Aus den genannten Zutaten einen Mürbteig herstellen und 
fingerdicke Rollen (ca. 2 cm Durchmesser) formen. Die Rollen 
anschließend für ca. 2 Stunden kalt stellen. Dünne Scheiben 
schneiden und bei 180°C goldgelb backen. 
Für die Nougatcreme Palmin bei schwacher Hitze schmelzen 
und wieder abkühlen lassen bis es gerade noch flüssig ist. Eier 
und Zucker schaumig schlagen. Rum, löslichen Kaffee, Kakao 
und Palmin unter die Masse rühren. Die Masse kühlen lassen. 
Zum Fertigstellen der Nougathappen jeweils einen „Taler” mit 
der Nougatcreme bestreichen und mit einem zweiten Taler 
bedecken. Am Ende werden die Nugathappen mit flüssiger 
Schokoglasur besprengt. 

Für die Nougatcreme: 
2  Eier
50 g  Zucker
225 g  Palmin
1 EL  Rum
1-2 EL  Kakao
1/2 TL  löslicher Kaffee
 Zartbitterkuvertüre
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Kokosmakronen
Zutaten:
200 g  Kokosraspeln
4  Eiweiß
200 g  Puderzucker
65 g  Speisequark

Zubereitung:
In einem Gefäß Eiweiß steif schlagen. In einem zweiten Gefäß 
Kokosraspeln, Speisequark und den gesiebten Puderzucker 
verrühren. Anschließend den Eischnee unterheben und zu 
einem zähflüssigen Teig verarbeiten. Oblaten auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Hilfe von 
zwei Teelöffeln den Teig auf die Oblaten geben.
Bei 150°C (Umluft) 20 Minuten backen. Danach die Makronen 
abkühlen lassen.
Für Schokoladen-Makronen die Schokolade im Wasserbad 
schmelzen, die Makronen in die Schokolade tunken und auf 
einem Gitter aushärten lassen.

80  Oblaten 
1 Prise  Zimt
150 g  Zartbitter-Kuvertüre
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Lebkuchentorte
von Gerlinde Richtmann

Zutaten:
Für den Teig:
4  Eier 
110 g  Zucker 
1 Pck.  Vanille- 
 zucker 
80 ml Wasser
70 ml  ÖI 
150 g  Mehl 
35 g  Kakao 
1 TL  Backpulver 
1 TL  Lebkuchen- 
 gewürz 

Zubereitung:
Am Vortag Tortenboden backen: Backform einfetten und mit Backpapier aus-
legen. Eier trennen und das Eiweiß steif schlagen. Mehl, Zucker, Vanillezucker, 
Wasser, Öl, Backpulver und Eigelb miteinander verrühren und anschließend das 
Eiweiß unterheben. Die Masse in die Backform geben und bei 180°C ca. 15 Minu-
ten backen. Den Boden aus der Form stürzen, Backpapier abziehen und abkühlen 
lassen. Tortenboden halbieren. Um den Tortenboden einen Ring geben. Birnen 
klein schneiden. Pudding mit 420 ml Birnensaft kochen. Birnen unterheben.  
1 Prise Zimt unterrühren und dann auf den Tortenboden streichen.  
Für die Creme Gelatine im kalten Wasser einweichen. Quark, Frischkäse, Vanille-
zucker und Zucker verrühren.  
100 g Lebkuchen klein schneiden. Gelatine ausdrücken und auflösen, 1 EL Creme 
unter die Gelatine rühren und dann erst unter die gesamte Creme rühren. 500 g 
Sahne steif schlagen und die Creme unter die Sahne heben. Die Hälfte der Creme 
auf die Birnen streichen. Boden darauf setzen, andrücken und die restliche Creme 
darauf streichen und über Nacht kalt stellen. Torte aus dem Ring entfernen. 
300 g Sahne mit Sahnesteif aufschlagen und 2 EL Kakao unterrühren. Torte 
damit bestreichen und mit Marzipan sowie mit dem Lebkuchen verzieren. 

Für die 2. Füllung:
800 g  Thüringer Land Schlagsahne
4 Pck.  Vanillezucker
250 g  Magerquark
250 g  Frischkäse 
70 g  Zucker
9 Blatt  Gelatine
200 g  Lebkuchen
2 EL  Kakao
50 g  Marzipan (Rohmasse)
1 Pck.  Sahnesteif

Für die 1. Füllung:
1 Dose  Birnen
420 ml  Birnensaft
1 Pck.  Puddingpulver  
 (Vanille)
20 g  Zucker
1 Prise Zimt
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Rahmbutter- 
    Plätzchen
    von Gertrud Konz

Zutaten:
Für den Teig:
100 g  Thüringer Land Butter 
100 g  Zucker 
1  Ei 
325 g  Mehl 
3 EL  Thüringer Land Saure Sahne 
1 Pck.  Backpulver
1 Pck.  Vanillezucker 

Zubereitung:
Aus den Zutaten einen Mürbteig herstellen und kalt stellen. 
Den Teig portionieren und ausrollen. Danach Plätzchen 
ausstechen. Bei 150°C im vorgeheizten Backofen bis zum 
gewünschten Bräunungsgrad backen. 
Für die Glasur das Eiweiß steif schlagen und den Puderzucker  
unter Rühren hinzugeben. Das Eiweiß und den Puderzucker 
glänzend schlagen und die Plätzchen damit bestreichen.  
Die Plätzchen nach Belieben mit Streudekor verzieren.

Für die Glasur:
2  Eiweiß
250 g  Puderzucker
 Streudekor
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Rosenberger  
     Plätzchen
    von Gertrud Konz

Zutaten:
250 g  Thüringer Land Butter
125 g  Zucker
2  Eigelb
1  Vanillezucker
1 Prise  Salz
375 g  Mehl

Zubereitung:
Aus Mehl, Butter, Zucker, Eigelb, Backpulver und Vanillezucker 
einen Mürbteig kneten und fingerdicke Rollen (ca. 2-3 cm) 
formen. Die Rollen in gehackten Nüssen wälzen und anschlie-
ßend für 2 bis 3 Stunden kalt stellen.
Dünne Scheiben schneiden, bei 180°C goldgelb backen und 
beim Herausnehmen einen Tupfen säuerliche Marmelade drauf 
setzen. 
Die betupften Plätzchen über Nacht antrocknen lassen und am 
Folgetag mit Schokoladenglasur überziehen.

1/2 Pck. Backpulver
150 g Walnüsse
 säuerliche Marmelade 
 (z.B. Waldkirsche oder  
 Himbeere) 
 Schokoladenglasur
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 Spekulatius- 
Schoko-Kugeln

Zutaten:
200 g  Spekulatius
100 g  Schokolade (zum  
 Bestreichen der Kekse)
100 g  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 Stücken klopfen.
Für die Ganache die zweite Portion Schokolade im Wasserbad 
schmelzen, den Cognac und die flüssige Sahne unterrühren. 
Die Schokolade sollte dabei nicht wärmer als 35°C sein, sonst 
lässt sie sich mit Sahne und Cognac nicht vermischen!
Die Ganache abkühlen lassen bis sie noch (dick)flüssig ist. 
Die Ganache mit den Spekulatiusbröseln verkneten. Dabei 
entsteht eine sehr feste Masse, die in Portionen von jeweils  
10 Gramm geteilt und zu Kugeln geformt wird.
Die Spekulatiuskugeln in flüssige Kuvertüre eintauchen und 
auf einem feinen Gitter trocknen lassen.

75 g  Thüringer Land Schlagsahne
2 EL  Cognac nach Belieben
1  Kuvertüre
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Zimtschnecken- 
   Plätzchen

Zutaten:
60 g  Thüringer Land Butter 
50 g  Frischkäse 
140 g  Zucker
1 Pck.  Vanillezucker
1  Eigelb

Zubereitung:
Für den Teig die weiche Butter mit dem Frischkäse in einer 
Schüssel mit dem Handrührgerät verrühren. 80 g Zucker, den 
Vanillezucker und das Eigelb unterrühren. Mehl und Backpul-
ver mischen, über die Masse sieben und unterrühren.
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 Schüssel 
vermischen und den Teig großzügig damit bestreuen.  
Etwa 1 EL Zimtzucker auf einem großen Teller beiseite stellen.
Das Teigrechteck mit Hilfe der Folie von der schmalen Seite her 
aufrollen, die Teigrolle rundherum im restlichen Zimtzucker 
wälzen, fest in die Folie wickeln und 3 Stunden kühl 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. 

180 g  Mehl
1/2 Pck. Backpulver
2 EL  flüssige Thüringer  
 Land Butter
2 TL  Zimtpulver
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Sahne-Kipferl
Zutaten:
200 g Thüringer Land Butter
50 g Thüringer Land Schlagsahne
280 g  Mehl
1 Msp.  Backpulver
125 g  Mandeln, geschält,  
 gemahlen
125 g  Kristallzucker

Zubereitung:
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 zufügen und alles mit dem 
Knethaken des Rührgerätes rasch und gründlich verrühren. 
Aus dem Teig 1 cm dicke Teigschlangen rollen. 
Für ca. 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. Backofen auf 
180°C vorheizen. 
Die Rollen in 4 cm lange Stücke unterteilen. Enden etwas 
dünner rollen und zu Hörnchen biegen. Ein Backblech mit 
Backpapier auslegen. Die Kipferl 10 Minuten backen.
Den Puderzucker mit dem Vanillezucker mischen und die 
heißen Kipferl sofort nach dem Backen darin wenden und 
vorsichtig in einer Plätzchendose lagern. 

1  Vanilleschote
1 Prise  Salz 
2  Eigelb
50 g  Puderzucker
4 Pck.  Vanillezucker
 Mehl für die  
 Arbeitsfläche
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Weihnachts- 
Gewürz-Kekse

Zutaten:
450 g Früchtemüsli
50 g  Kürbiskerne
150 g  Thüringer Land Butter
100 g  Thüringer Land Schlagsahne
1 TL  Vanillezucker
1 TL  Lebkuchengewürz
1 Prise  Nelken, gemahlen

Zubereitung:
Das Müsli und die Kürbiskerne mit der Butter in einer Pfanne 
rösten, auskühlen lassen und in eine Schüssel geben. Eier, 
Backpulver, Gewürze, Schlagsahne und Honig hinzufügen und 
zu einem Teig kneten.  
Backofen auf 175°C Umluft vorheizen. 
Mit zwei Löffel kleine Häufchen auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech setzen und 12 Minuten backen. 

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

1 Prise  Muskatnuss,  
 gemahlen
1 EL  Zimt, gemahlen
100 g  Honig
2  Eier
1 TL  Backpulver
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Rahmplätzchen  
   gefüllt mit  
Pflaumenmus

Zutaten:
250 g  Mehl
175 g  Thüringer Land Butter
75 g  Thüringer Land Saure Sahne
1 Prise  Salz
330 g  Pflaumenmus

Zubereitung:
Mehl, kalte Butter in kleinen Stücken, Saure Sahne und Salz 
mit den Knethaken zu einem Teig verkneten – den Teig in 
Folie einwickeln und über Nacht kalt stellen.
Am nächsten Tag den Teig in mehreren Portionen auf einer be-
mehlten Fläche ca. 3 mm dick ausrollen. Mit einem Plätzchen-
ausstecher ca. 6 cm runde Kreise ausstechen. Pflaumenmus 
umrühren und jeweils ca. 1/2 TL in die Mitte der Kreise geben 
– nun die Kreise umklappen, sodass Halbkreise entstehen. Die 
Ränder mit einer Gabel leicht zudrücken.
Für das Topping Eigelb und Milch verquirlen. Zimt und Zucker 
vermengen.
Die Plätzchen mit der Eiermilch einstreichen und dann im 
Zimtzucker wälzen. Auf ein Backblech Backpapier geben, die 
Sauerrahmplätzchen darauf verteilen und im Ofen bei 180°C 
(Umluft) ca. 12-14 Minuten backen.

2  Eigelb
4 EL  Thüringer Land Milch
75 g  Zucker
1/2 TL  gemahlener Zimt
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Saure Sahne- 
  Kringel

Zutaten:
250 g Mehl
4 EL  Thüringer Land Saure Sahne
175 g  Thüringer Land Butter
1  großes Eigelb
50 g  Hagelzucker

Zubereitung:
Mehl, Saure Sahne und kalte Butter in Flöckchen in eine Rühr-
schüssel geben und zu einem glatten Teig verkneten.
Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche ca. 5 mm dick 
ausrollen. Mit einem Ausstechförmchen runde Plätzchen 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 auskühlen lassen.
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 Glühwein- 
  Donauwelle
  von Gerlinde Richtmann

Zutaten:
1 l  Thüringer Land Milch
410 g  Zucker
2 Pck.  Puddingpulver  
 „Vanille" (zum Kochen)
100 ml  Rotwein
1  Beutel „Glühfix"
550 g  Thüringer Land Butter

Zubereitung:
150 ml Milch, 120 g Zucker und Puddingpulver glatt rühren.  
850 ml Milch aufkochen. Puddingpulver einrühren und nochmals 
1 Minute köcheln lassen. Folie direkt auf den Pudding legen. Pud-
ding abkühlen lassen. Wein, Glühfix und 40 g Zucker aufkochen 
und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Glühfix herausnehmen. Wein 
abkühlen lassen. Kirschen abtropfen lassen.  
250 g Butter und 250 g Zucker dickcremig rühren. Eier und  
6 EL Mehl nacheinander im Wechsel unterrühren. Restliches Mehl 
und Backpulver unterrühren. Teig halbieren. Die Hälfte des Teiges 
auf eine gefettete Auflaufform streichen. Unter den Rest des 
Teiges die Hälfte Wein und Kakaopulver rühren. Auf den hellen 
Teig streichen. Kirschen darauf verteilen. Bei 175°C ca. 35 Minuten 
backen. Auskühlen lassen. 300 g Butter ca. 15 Minuten aufschla-
gen. Pudding esslöffelweise unterrühren. Buttercreme auf den 
Kuchen streichen und ca. 2 Stunden kühlen. Den restlichen Wein 
und den Puderzucker glatt verrühren. Buttercreme mit Guss 
überziehen. Trocknen lassen. Kuchen in Würfel schneiden.

1 Glas  Kirschen (720 ml)
6  Eier 
350 g  Mehl
1 Pck.  Backpulver
2 EL  Kakao
250 g  Puderzucker 
 Fett für das Blech
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Kokos-Limetten- 
Herzen

Zutaten:
250 g Thüringer Land Butter 
150 g  Kokosblütensirup
260 g  Dinkelmehl
60 g  Speisestärke
1 Prise  Natursalz

Zubereitung:
Die weiche Butter würfeln und mit dem Kokosblütensirup 
schaumig aufschlagen. Die Datteln fein hacken. Dinkelmehl 
sowie Speisestärke mit Salz, Backpulver, Kokosraspeln und 
Dattelstückchen vermischen. Die Mehlmischung mit Milch und 
dem Limettenschalenabrieb unter die Buttermasse rühren. 
Nur vermischen, nicht lange kneten, so werden die Kekse 
mürbe. 
Den Teig, in Frischhaltefolie gewickelt, 2 Stunden im Kühl-
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.

1 Pck. Backpulver
120 g  Kokosraspeln
4 Datteln, getrocknet
2 EL  Thüringer Land Milch
1  Limette, Abrieb
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Advents- 
   Butterzeug

Zutaten:
250 g  Thüringer Land Butter
250 g  Butterschmalz
290 g  Zucker
760 g  Mehl 
7  Eigelb

Zubereitung:
Butterschmalz und Butter für einige Stunden auf Zimmertem-
peratur erwärmen. Beides jeweils in kleine Stücke schneiden 
und in eine Schüssel 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 unterrühren und zum Schluss den 
Teig mit der Hand für ca. 5 Minuten durchkneten. Den Teig in  
2 Portionen teilen, in Frischhaltefolie einwickeln und für ca.  
2 Stunden in den Kühlschrank geben.
Den Teig einige Zeit vor dem Ausstechen wieder auf Zimmer-
temperatur erwärmen. Das Nudelholz und die Arbeitsfläche  
gut mit Mehl einstäuben und den Teig auf ca. 4 mm Dicke aus-
rollen. Plätzchen ausstechen und bei 180°C Ober-/Unterhitze 
ca. 12 Minuten backen. 
Nach dem Backen leicht abkühlen lassen. Zimt und Zucker 
mischen und die Kekse darin wälzen. 

 Zitronenschale 
1 cl  Schnaps (Arak) 
1  Vanilleschote, davon  
 das Mark
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Schokoladen- 
Kekse

Zutaten:
100 g Schokolade
75 g  Thüringer Land Butter
100 g  Vollrohrzucker
1 TL  Zimt
1 Pck. Vanillezucker
1  Ei

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 rühren. Mehl, Kakaopulver und Backpulver vermi-
schen und esslöffelweise einrühren. Geschmolzene Schokolade 
zugeben. Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.
Mit zwei Teelöffel Teig-Häufchen auf das Backblech setzen 
und 10-12 Minuten backen. Zunächst auf dem Backblech  
5-10 Minuten, danach auf dem Backofenrost ganz abkühlen 
lassen.
Währenddessen die weiße Schokolade hacken und im 
Wasserbad schmelzen lassen. Die abgekühlten Kekse in die 
flüssige Schokolade tauchen und mit den Zuckerperlen nach 
Geschmack bestreuen. 

200 g  Dinkelmehl
2 EL  Kakaopulver
1/2 Pck. Backpulver
150 g  Weiße Schokolade,  
 für die Glasur
50 g  Zuckerperlen
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Alm-Spitzbuben
Zutaten:
250 g  Thüringer Land Butter
375 g  Dinkelmehl
125 g  Mandeln, geschält,  
 gemahlen
1 TL  Backpulver
200 g  Kristallzucker 
1 Pck.  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 gründlich einarbeiten und 
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie 
gewickelt für 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. 
Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf leicht 
bemehlter Arbeitsfläche eine Teigplatte von 2-3 mm Stärke 
ausrollen. Mit einem Plätzchenausstecher (Stern oder rund 
Ø 4,5 cm) 20 Plätzchen ausstechen. Nun mit einem kleinen 
Ausstecher (Ø 2,5 cm) in der Mitte ein Loch ausstechen. 
Die Plätzchen auf einem mit Backpapier belegten Blech  
10 Minuten backen. 
Weitere 20 Plätzchen ohne Loch herstellen und backen. Das 
Gelee leicht erwärmen und mit dem Strohrum verfeinern. 
Die Plätzchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Plätzchen 
ohne Loch mit dem Gelee bestreichen. Die mit Loch darauf 
setzen und mit Puderzucker bestäuben.

1 Prise  Salz
 Gelee, rot (Sorte 
 nach Geschmack)
2 EL  Strohrum, 80%  
 (nach Belieben)
 Puderzucker
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Honig- 
   Schichtkuchen

Zutaten:
Für die Creme:
500 ml  Thüringer Land Milch
200 g  Blütenhonig
4 EL  Dinkelmehl
2 Pck.  Vanillezucker
100 g  Thüringer Land Butter 

Zubereitung:
Für die Creme 100 ml der Milch (kalt) mit dem Mehl und dem 
Vanillezucker verrühren. Die restliche Milch mit dem Honig 
aufkochen und die Milchmischung einrühren. 3 Minuten unter 
Rühren köcheln lassen. Wenn die Creme abgekühlt ist, die weiche 
Butter mit einem Rührgerät unterrühren. Im Kühlschrank kalt 
stellen. 
Für den Teig die Eier mit dem Zucker im Wasserbad warm aufschla- 
gen, bis der Schaum hell und luftig ist. Honig und weiche Butter 
hinzufügen. Natron und Mehl mit einem Schneebesen verrühren 
und nach und nach unter die Masse rühren. Den Teig 30 Minuten 
in Frischhaltefolie verpackt im Kühlschrank ruhen lassen. 
Backofen auf 185°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig mit Mehl zu 
einer dünnen (3-4 mm) backblechgroßen Platte ausrollen. Auf 
Backpapier 7-10 Minuten backen und auf dem Gitter abkühlen 
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. 
Für die oberste Schicht die Randstücke zerbröseln und mit der 
übrigen Creme vermischt auftragen. 2 Stunden kalt stellen. 

Für den Teig:
2  Eier
200 g  Rohrohrzucker
3 EL  Blütenhonig
80 g  Thüringer Land Butter
2 TL  Natron
500 g  Dinkelmehl
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Sonnenkern- 
     Florentiner- 
Plätzchen

Zutaten:
Für den Teig:
100 g  Rohrohrzucker
200 g  Thüringer Land Butter
300 g  Dinkelmehl
1  Ei
1 Prise  Natursalz
1 TL  Vanille, gemahlen
1/2  Zitrone, Schale fein  
 abgerieben
 Mehl, zum Ausrollen

Zubereitung:
Für den Mürbteig die Butter grob raspeln und mit den rest-
lichen Zutaten rasch verkneten.
In Folie einpacken und 30 Minuten kühlen. 
Den Zucker mit Honig karamellisieren und mit der Sahne 
ablöschen. Die Butter, Lebkuchengewürz und Salz sowie die 
Sonnenblumenkerne einrühren. 
Den Teig auf ausreichend Mehl ausrollen (5 mm). Dabei immer 
wieder mit Mehl stäuben und wenden. 
Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mit der 
Florentiner-Masse bestreichen und mit einem Plätzchen-
ausstecher die gewünschte Form ausstechen. Auf einem mit 
Backpapier ausgelegten Backblech 15 Minuten backen. 

Für das Sonnenblumen- 
karamell:
150 g  Kristallzucker
60 g  Blütenhonig
100 g  Thüringer Land Schlagsahne
70 g  Thüringer Land Butter
1 TL  Lebkuchengewürz
1 Prise  Natursalz
300 g  Sonnenblumenkerne,  
 geschält
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Weihnachts- 
Macarons

Zutaten:
Für die Macarons:
110 g Mandeln, fein gemahlen
200 g Puderzucker
1 TL  Lebkuchengewürz
3  Eier (Eiweiß)
60 g  Kristallzucker
1 Prise  Salz
1 TL  Lebensmittelfarbe

Zubereitung:
Die Mandeln, Puderzucker und Lebkuchengewürz dreimal 
sieben und vermischen. Je feiner das Ergebnis, um so feiner 
die Macarons am Schluss. Eiweiß aufschlagen bis es weiß wird. 
Zucker und Salz hinzufügen und ca. 4 Minuten schlagen. Nun die 
Puderzucker-Mandelmischung langsam unterheben. Violette 
Lebensmittelfarbe zufügen. 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 Oberfläche der Macarons glatt wird. 30 Minuten 
antrocknen lassen. Backofen auf 135°C Umluft vorheizen. Maca-
rons 14 Minuten backen. Nach dem Backen auskühlen lassen.
Für die Füllung die Sahne erhitzen, Butter und Schokolade 
zufügen und zergehen lassen. Anschließend den Orangenlikör 
zufügen. Die Masse abkühlen lassen und danach mit dem 
Rührgerät schaumig rühren.
Die Ganache in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen und 
jeweils in die Mitte der Plätzchen einen Tupfen setzen.  
Jeweils zwei Macaronplätzchen leicht zusammendrücken und 
24 Stunden unter Luftabschluss ruhen lassen.

Für die Weisse Ganache 
Füllung:
100 g Thüringer Land  
 Schlagsahne
100 g Weiße Schokolade
40 g Thüringer Land Butter
2 EL Orangenlikör
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Brownies
Zutaten:
125 g  Zartbitterschokolade
75 g  Thüringer Land Butter
4  Eier
90 g  Rohrohrzucker
90 g  Vollrohrzucker
1 TL  Vanille, gemahlen
100 g  Dinkelmehl
1 Prise Natursalz

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 Rührgerät 
schaumig und cremig rühren. Die Schokoladenbutter gefühl-
voll unter den Eischaum heben. 
Backpulver mit Mehl verrühren. Nach und nach in die Schoko-
mischung einrühren. Die Walnüsse einstreuen. Die Masse auf 
ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen. 25 Minuten 
backen. Anschießend 15 Minuten abkühlen lassen und in die 
gewünschte Portionsgröße schneiden. 
Aus Puderzucker, Saurer Sahne und Zitronensaft einen  
Zuckerguss herstellen. Masse in eine kleine Spritztüte füllen 
und Muster auf die Brownies spritzen. 

1 TL  Backpulver
100 g  Walnüsse, gehackt

Für den Zuckerguss: 
200  Puderzucker
40 g  Thüringer Land  
 Saure Sahne
1 EL  Zitronensaft
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