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Zubereitung

Spruchzettel ausschneiden und bereit legen.

2. Butter zerlassen und abkihlen lassen. EiweilR mit Salz und Puderzucker steif schlagen.
3. Mehl unterheben und zum Schluss die Butter unterriihren. Ca. 15 Minuten ruhen lassen.
4. Backofen auf 150°C Umluft vorheizen. Backblech mit einer Dauerbackfolie aus Silikon belegen.

5. Mit einem Essloffel max. 3 Kleckse Teig auf das Blech geben und zu ca. 9 cm grofRen, 2 mm
dicken Kreisen verstreichen.

6. Ungefdahr 6 Minuten backen. Dann aus dem Ofen nehmen, von der Silikonmatte I6sen. Jeweils
einen Zettel in den Kreis legen, zu Halbkreisen klappen und rund biegen (am besten lber einen
Schisselrand legen).

Alle Kekse nach dem Auskihlen nochmals im Ofen bei 150°C knusprig backen.

Tipp

Durch die Silikonbackmatte kiihlen die
Kekse nicht so schnell aus und ihr muasst
nicht ganz so zlgig arbeiten.

Die Matte aus dem schwedischen
Mobelhaus hat bereits Kreise aufgemalt,
die gut zur Orientierung sind.

Eine Videoanleitung findet ihr auf dem
Blog







GlUickskeks-
Spriche

WMach dir die welt, wie sie dir gefallt!

Du bist eivzigartio)

Gk vie etwas aunf, an das du jeden Tag denken musst!

Dut bist nicht perfekt, aber einzigartio)

Nur PU kannwst DU seiwl

Traun dich so zu sein, wie du wills+!

WMach dein Leben so bunt, wie es dir gefallt!

Sei Gliicklich! Damit provozierst du sie alle am meisten!

Glank an dich!

Tu dir was Gutes!

Das wird dein Jahr!

Alles b@@mvﬁr mit einem Trauml

Glank an dich und deine Traumel

Tolge deinem Herzen! Es kewnt den Weg)!

Heute schow gelachel+?

Glitck kanwn man vicht kaunfeul

Wewn nicht v diesem Leben, wanm dawn?

Geld filllt nur dein Konto, Abewteuner deine Seelel

Das Leben ist zu kure filr irgendwawn!

Lass dich einfach mal +reiben!







Zubereitung

Kase reiben.

. Zusammen mit den Ubrigen Zutaten zu einem nicht zu festen Mirbteig kneten. Teig ca.
1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen und Kleeblatter,
Schweinchen etc. ausstechen.

. Auf ein Blech mit Backpapier legen. Eigelb mit der Sahne verquirlen und die Platzchen
damit bestreichen. Mit Mohn, Sesam etc. bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei
160°C Umluft ca. 12-15 Minuten goldgelb backen.







Zubereitung

1. Mehl, Zucker, Weinsteinpulver, Kakao und Salz vermischen.

2. Ei, Ol und Milch in einer zweiten Schiissel mischen und zu den trockenen Zutaten geben. Gut
verrihren.

3. Am Ende die geraspelte Schokolade kurz unterlaufen lassen.
4. In ein gefettetes Mini-Muffinblech fullen.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 10-12 Minuten backen.

6. Muffins aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.

7. Kuvertlire schmelzen und die Muffins damit Uberziehen.

8. Aus etwas Puderzucker und Wasser einen Zuckerguss herstellen und auf 12 Muffins die
Zahlen 1-12 schreiben. Die 12 Muffins wie eine Uhr anordnen, die tbrigen Muffins in die
Mitte stellen. Mit Zuckerguss Zeiger aufmalen. Nach Belieben die Muffins mit Zuckersternen
bestreuen.
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Schittet nicht gleich die komplette

\lo‘teis\'co\’ﬂme“\ , Wassermenge in den Teig. Lieber nach
- oin eWo - " und nach zugeben. Wenn euch der
308 A %He of Teig zu weich erscheint, einfach -~
15 %\Nass Wasser herauslassen. (4
\_\aup“e“g Aus dem Teig lassen sich auch
16 \Z Kleeblatt-Brotchen formen.

Zubereitung

Kochstiick
Aus Mehl und Wasser eine Art Pudding kochen. Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank lagern.

Vorteig
Vollkornmehl, Hefe und Wasser verkneten, bis gerade ein Teig entsteht. Ca. 2 Stunden beim
Raumtemperatur abgedeckt gehen lassen. Dann fiir ca. 14 Stunden in den KiihIschrank stellen.

Hauptteig

1. Aus Kochstlick, Vorteig und den librigen Zutaten einen Teig kneten, der sich gut fenstern
lasst. Teig in eine gedlte Schissel gegeben und abgedeckt fiir 18-25 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

2. Teigin 40 Teile zu je 30 g teilen und daraus runde Brotchen formen. Aus den Brotchen die
Zahlen 2 0 2 0 legen und abgedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen.

3. Backofen (mit Backstein) auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kurz vor dem Backen die
Brotchen mit Wasser bestreichen und nach Belieben mit Saaten bestreuen.

4. Brotchen auf den heiflen Backstein geben und gut dampfen. Ca. 15 Minuten backen.

5. Aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.
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Zubereitung

Teig wie fir die Silvester-Brotchen oben herstellen und ruhen lassen.

Zuerst runde Brotchen formen. Die GroRe bleibt euch tiberlassen. Ich wiirde sie ca. 60-70 g
schwer machen.
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Dann mit einer Teigkarte viermal kreuzweise bis zur Mitte einstechen.

Die Blatter und den Stiel ausformen und die Brétchen nochmals ca. 1 Stunde gehen lassen.

Backofen (mit Backstein) auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Brotchen auf den heiBen Backstein geben und gut dampfen. Ca. 20 Minuten backen.

Aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen.







Wer den Aufstrich etwas cremiger
mochte, gibt einen kleinen Schuss
Sahne dazu.

WERIR

1. Karotte schalen und raspeln. Frihlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden.

2. Karottenraspeln und Zwiebelringe mit dem Frischkdse gut vermischen.

3. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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9 cm von Sternzacke zu Sternzacke

Wenn eure Glaser einen groReren/breiteren Fuld
haben, dann einfach den Stern entsprechend
vergroliern.






