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utaten: drei Generationen, ein

Kochbuch von ,Oma Lore” und

ganz viel Keksteig. Zubereitung:

Alles miteinander vermischen,
Mit Weihnachtsstimmung garnieren. Zwei
stunden Kekse formen und backen. Schwie-
rigkeitsgrad: fir manche hoher, fir manche
gar keiner. Tipp: Dieses Rezept funktioniert
nicht unbedingt in jeder Kiiche.

Im ConFesti Backstiberl von Conny
Zimmermann-Langle (40) in Véls verbin-
den sich die Zutaten allerdings problem-
los. Die Konditormeisterin weiht sonst
Enwachsene und Kinder in die hohe Kunst
des Backens ein. Dieses Mal sind es ihre
Mutter Margit (61) und Tochter Theresa
(7). Das familieneigene Generationen-
Keksbacken findet zum ersten Mal statt.

,Seit Conny die Lehre zur Konditorin
 begonnen hat, habe ich wenig gebacken”,
* meint Margit Zimmermann, die sich an die-
sem Nachmittag etwas ,zwangsverpflich-
tet” fuhlt. Doch am Ende hat auch sie Spalt
daran, der Marillenmarmelade sei Dank.
. Ich habe schon friih viel mit meiner Oma
 Lore und Ur-Oma gekocht und gebacken”,
wirft Conny ein, ehe sie sich wieder den
Keksen zuwendet (Rezepte auf den néchs-
ten Seiten). In zwei Stunden sollen sechs
gjgnwf dem groBen Holztisch stehen.
Ein ambitioniertes Unterfangen, klingt
nach Weihnachtsstress statt Besinnlichkeit.

Ruhe herrscht in der Backstube keine, still
wird es erst, als die Kekse verkostet werden.
Gerade sind die Florentiner mit feiner
Ingwernote fertig geworden. Als Nachstes
werden die Schokolade-Orangenkugeln
gerollt und in Kokosflocken getaucht. Oma,
Mutter und Tochter sind ganz bei der Sa-
che. Zeit zum Plaudern bleibt dennoch.

Reger Keksaustausch

«Wir in der Familie tauschen Kekse unterei-
nander aus. Die Rezepte stammen von mei-
ner Oma®“, erklart Conny. lhre Tante wirde
Hausfreunde, mit Aranzini und Schokoladen-
glasur, backen und bereitwillig weitergeben.
Im Gegenzug verteilt Conny Lebkuchen und
ihre selbst kreierten Mandelringe.

Ihre siebenjahrige Tochter Theresa ist
voller Eifer dabei und rollt gekonnt die letz-
ten Schoko-Orangenkugeln zwischen ihren
Hénden. Sie weill genau, was auf den fol-
genden Murbteig zukommt: ,Nicht zu fest
driicken, damit der Teig weich bleibt, aber

auch nicht zu diinn ausrollen, sonst bricht
er.” Als Vorkosterin ist die Siebenjahrige
auch schwer im Einsatz und hat schon ih-
re Finger bei den Weihnachts-Cookies. ,Ich
muss sie etwas einbremsen, sonst ...%, sagt
Conny. Ehe sie unterbrochen wird.
Die Eieruhr klingelt, das Spritzgeback ist
fertig. ,Mama, du musst hupfen®, meint
Theresa und niitzt die Gelegenheit, um ein

Keks zu stibitzen. Nun kommt Margit un-
erwartet zum Handkuss. Es ist ein Bild fur
Gatter. Margit nimmt den Spritzsack, gefullt
mit Marillenmarmelade, so behutsam in die
Hand, wie jemand, der zum ersten Mal ein
Baby halt. Conny schmunzeit.

Duell um den Spritzsack

Theresa gesellt sich wieder dazu. ,Ich will
auch halten”, meint die Siebenjahrige und
alle fangen lachen an. Margit hat sich nam-
lich inzwischen ans Aufspritzen der Mar-
melade gewagt. Der Schwung ist zaghaft,
doch am Ende landet die Marillenmarmela-
de recht passabel auf den Kekshalften.

»Das war eine Premiere”, sagt Margit
und gibt erleichtert den Spritzsack weiter.
Ein Lacheln kommt ihr Gber die Lippen, ih-
re Zwangsverpflichtung entpuppt sich als
Heidenspal fir Oma, Mutter und Tochter.
Nun ist Theresa an der Reihe, Unterstiitzung
erhalt sie dabei von Conny.

Denn am Ende soll nicht nur der Ge-
schmack, sondem auch die Optik Uberzey-
gen, findet die Konditormeisterin und wacht
mit Argusaugen iiber den Kekskinsten ihrer
Mutter und Tochter. Das Ergebnis kann sich

sehen lassen und wird am Tisch prasentiert.
Zu schon zum Essen? So weit geht es dann
doch nicht. (Deborah Damhofer) ]

Keksrezepte auf den nachsten Seiten!
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Detaten Miurbtelg (far ca. 2
Sleche): 200g lake Butiee, 100g
Sebzacker, 1 B 3009 Mehi, 1
M. Vanillenucher, Mahl zum Aus-
polien, Sacipapier.

Zwtaten Falle: 2009 Rohmar-
Zpan, 2 B Marillenmarmelade,
araretio, Sadkpapier far das Blech,
| Weksrs 2000 Mandalstifte, dunids
| ond halle Schololadeglasur zum
(hermehen

| Zuwbereitung Mirbteig: Die
Bufter in Weine Sticke schnsiden
Zufaten Zu einem glatten Teig ver-
yoeten. Den Taig in sin Stick Back-

| papier wicksin und ca. 30 Minuten

| imn Khischrank ruben lassen,

i

| Den Marbtesg 2uf einar bernehlten

| Asbeisfische dunn ausrollen. Mit
g= Groks) ausstechen und die Kek-

| == auf ain mit Backpapier badegtes

Blach setzen,

Die Kreise werden nun in der
Mitte mit einem etwas Keineren
Ausstecher nochmal ausgesto-
¢hen, sodass en Ring ensteht. Die
Teigringe bsi 180°C Heiluft oder
Ober-/Unterhitze 2. 8§ Minuten
goidbraun backen.

Tipp: Wer eine leichtere Variante
ausprobieren mochte, kann die
Halkte der Butter durch Topfen oder
Joghurt ersetzen. Murbteig nie zu
Imgehnetaxwﬂwiderbrandig
ﬁ:rfdig}.wbeinmdlenda-
rauf achten, dass der Teig nicht oft
geknatet wird. Mehl sparsam ver-
wenden. So kann man vermeiden,
dass der Teig brandig wird.

Zubereitung Fille: For die FOl-
lung den Rohmarzipan in Keine
Stocke rupfen. 2 EL Marmelade
q.:ﬁ:g-en und mit den Handen zu
einem dicken Brel verarbeiten. Die-
SN mit etwas Amaretto abschme-
cken. Die Creme mit dem Mixer
glatirihren. Dabei sollte eine ge-
schmeidige, dickcremige Masse
entstehen. Gegebenenfalls noch
eiwas Marmelade zufligen.

Die Mandelstifte auf ein mit Back-
papier belagtes Blech legen und
im Backofen goldbraun rosten.
Zum Fallen der Kekse die Marzi-
panmasse in einen Dressiersack
mit mittlerer Lochtille fiillen. Da-
mit auf die Halfte der Ringe Creme
dressieren. Je einen zweiten Keks-
ring daraufsetzen und erneut
Creme aufspritzen. Nun die Ringe
mit der Fillung in die gerSsteten
Mandelstifte tauchen.

Tipp: Die Fullmasse sollte dressier-
fahig aber keinesfalls zu weich sein,
sonst verlauft sie beim Fullen. Die
gefullten Mandelringe am besten
fir ca. 20 Minuten in den Gefrier-
schrank stellen, so wird die Creme
fest und die Ringe konnen leichter
in Schokolade getunkt werden.

Zubereitung Glasur: In der Zwi-
schenzeit die Schokoladenglasur
uber Wasserbad schmelzen. Wenn
die Marzipancreme fest geworden
ist, konnen die Mandelringe mit
der Fillle nach unten in die Schoko-
lade getaucht werden. Auf einem
Backpapier ablegen und trocknen
Jassen. Wer mag, kann helle Scho-
kolade schmelzen und iber die
dunkle Schokolade geben. Kekse in
einer Dose aufbewahren.




jCHOKDLADE-ORANGENK

n (ca. 15. Stiick): 1509
::r::::::kse,( 2 EL Choko Krispies, g0g
7artbitter-Schokolade, 50g fein ge-
wiirfelte Aranzini, 2 EL Orangenlikor,
Abrieb einer unbehandelten Orange,
4 EL Orangensaft. Zum Walzen: Ko-

kosflocken.

Zubereitung: Butterkekse fein zer-
bréseln und mit den Choko Krispies
mischen. Die Schokolade Gber Wasser-

bad schmelzen. Aranzini, Likér, Oran-

UGELN: EINFACH UND SCHNELL

ft unter-
e und Orangensa
Zum Schiuss die schokolade

nd alles gut verrihren.

genschal
mengen.
dazugeben U
Kurz stehen lassen, damit dii Teas::-
auskihlen kann und dadurci sl
wird. Daraus 15 Klein€ KugeI;L lc()u e
und in Kokosraspel walzen. D

bei Zimmertemperatur lagem-

.t di Klebrig, die Han-
Tipp: Ist die Masse Zu
de leicht mit Wasser befeuchten.

SANDGEBACK HELL: LE

Zutaten (ca. 30 stiick): 220g wei-
che Butter, 80g Staubzucker, 1 Pkg.
Vanillezucker, 1 E, 300g Mehl, Marme-
lade zum Fiillen, 1 Becher schokoglasur

zum Tunken, Backpapier fur das Blech.

Zubereitung: Die Butter mit Zucker
und Vanillezucker schaumig schlagen,
das Ei unterrithren. Das Mehl dazuge-
ben und gut vermischen. Die Masse in
einen Dressiersack mit kleiner Sterntul-

CKERER WEIHNACHTSKLASSIKER

le fiillen. Damit beliebige Formen . |
ferl, Stangerl, Kreise, ...) auf ein oy,
Backpapier belegtes Blech spritzen, '

Bei 180°C HeiBluft oder Ober./yn.

terhitze ca. 10 Minuten goldbrayn

backen. Danach am Blech auskiihjen
lassen. Die Halfte der Kekse umdre.
hen und mit Marmelade bestreichen

Deckel daraufsetzen und halb in g-.
schmolzene Schokolade tauchen,

WEIHNACHTSCOOKIES: AUCH FUR UNTERM JAHR

masse rihren. Die restlichen Zutaten
mit einem Teigspatel unterheben.

Zutaten (ca. 18 Stiick): 1259 wei-
Re Schokolade, 50g Mandeln, 50g
Walniisse, 50g Cranberrys, 140g wei-
che Butter, 85g brauner Zucker, 1 Pkg.
Vanillezucker, 1 Msp. Nelkenpulver, 1
Msp. Zimt, 1 Ei, 150g Mehl, 1 Msp.
Backpulver, Backpapier fiir das Blech.

Zubereitung: Schokolade, Nisse
und Cranberries grob hacken und
vermischen. Die Butter mit Zucker,
Vanillezucker und Gewiirzen schaumig
schlagen. Das Ei dazugeben. Meh| mit
Backpulver mischen und in die Butter-

Mit einem Loffel eine kleine Portion

entnehmen, zur Kugel formen, diese

auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen. Kugeln leicht flachdriicken. Bei
180°C HeiRluft oder Ober-/Unterhitze
ca. 15 Minuten backen. Die Cookies
am Blech vollstandig auskiihlen lassen.

Tipp: Sollte der Teig beim Formen
Kleben bleiben, einfach die Hande mit
etwas Wasser befeuchten,




