Nikolausplätzchen
Zutaten:
200 g Butter
120 g Staubzucker
2 Eigelb

1 EL Sahne
1 Päckchen Vanillezucker

Zitronenschale
250 g Mehl
100 g gehackte Haselnüsse
100 – 150 g gehackte Sultaninen
Zubereitung:
•
Alle Zutaten zu einem Mürbteig verarbeiten

•
Das Backrohr auf 200 Grad  vorheizen

•
Teig zu einer Rolle formen und in gleichmäßig große Stücke schneiden

•
Zu Kugeln formen und auf das Backblech legen
•
Kekse backen

Spitzbuben
Zutaten:
350 g Mehl

150 g Staubzucker

1 Prise Salz

1 Päckchen Vanillezucker

Schale ½  unbehandelten Zitrone

100 g geschälte gemahlene Mandeln

250 g kalte Butter

1 Ei

Himbeermarmelade zum Füllen

Zubereitung:
•
Mehl, Zucker, Salz, Vanillezucker, Zitronenschale und Mandeln vermischen

•
Butter in kleine Stücke schneiden und mit dem Ei schnell zu einem Teigverarbeiten

•
Backrohr auf 180 Grad vorheizen

•
Mürbteig im Kühlschrank 1 Stunde rasten lassen

•
Teig mit dem Nudelwalker ca. 7 mm dick 
ausrollen

•
Mit einer runden Form Kekse von ca. 4 cm Durchmesser ausstechen, bei            der Hälfte der Scheiben in der Mitte ein kleines Loch ausstechen

•
Kekse 10 bis 15 Minuten backen

•Auskühlen lassen 
•Spitzbuben mit Marmelade füllen: 

eine Scheibe mit Marmelade bestreichen und zweite Scheibe mit Loch darauf setzen

Lebkuchenkekse
Zutaten:
200 g Roggenmehl

100 g Staubzucker

50 g gemahlene Mandeln

1 Ei
30 g Honig
je 1/2 gestrichenen Teelöffel Zimt, Nelkenpulver, Neugewürz

1 Messerspitze Natron in 3 Esslöffel Milch aufgelöst

1 Ei zum Betreichen

Mandelhälften oder Pinienkerne zum Belegen

Zubereitung:
•
Mehl, Zucker, Mandeln, Ei, Honig, Gewürze und Natronmilch zu einem glatten Teig verarbeiten

•
Teig zugedeckt über Nacht bei Zimmertemperatur rasten lassen

•
Backrohr auf 180 Grad vorheizen

•
Teig ca. 7 mm dick ausrollen, verschiedene Formen ausstechen

•
Das Ei verrühren, Kekse damit bestreichen und mit Nüssen verzieren

• Kekse 10 bis 15 Minuten backen
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