Cornfleksbusserl

Zutaten:

· 100 g Butter (zimmerwarm) 

· 100 g Gelbzucker (oder Rohrzucker) 

· 10 g Vanillezucker 

· 50 g Schokolade (dunkel oder hell zerlassen oder Kuvertüre) 

· 2 Eier 

· 1 cl Rum (60%) 

· 1 Prise Salz 

· 110 g Cornflakes (grob gemahlen) 

· 50 g Mehl (glatt) 

Zubereitung:

Butter mit Zucker, Salz, Rum und Vanillezucker schaumig rühren. Nach und nach Eier dazugeben. Schokolade unterrühren. Zuletzt Mehl und Cornflakes untermischen. Masse in den Spritzsack füllen und mittels glatter Spritztülle kleine Busserl mit etwas größerem Abstand (laufen auseinander) auf ein vorbereitetes Backblech spritzen. Im vorgeheizten Backrohr bei ca. 165 bis 175 °C 10 bis 12 Minuten auf Sicht hellbraun backen.

Rumkugel
	250 g 
	Schokolade, bitter 

	25 g 
	Butter 

	1 EL 
	Milch (Dosenmilch) 

	1 EL 
	Puderzucker 

	25 g 
	Kakaopulver 

	3 EL 
	Rum (54%) 

	100 g 
	Schokostreusel, dunkel 


Zubereitung
Schokolade schmelzen. Butter, Dosenmilch, Puderzucker, Kakao und Rum nach und nach mit dem Schneebesen unterrühren. Helle und dunkle Schokostreusel in einem Schüsselchen mischen. Aus der Schokomasse kleine Kugeln formen und in den Streuseln wälzen. Trocknen lassen. 

Vanillekipferl

	200 g 
	Butter 

	50 g 
	Zucker 

	300 g 
	Mehl 

	100 g 
	Mandel(n) 

	1  
	Ei(er), davon das Eigelb 

	  
	Puderzucker und Vanillezucker zum Bestäuben 


Zubereitung
Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten und mind. eine Stunde kühl stellen. Danach den Teig zu einer Rolle formen, in Stücke schneiden und zu kleinen Kipferl rollen.
Die Plätzchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und bei ca. 180°C etwa 10 Minuten goldgelb backen.
Anschließend die noch warmen Kipferl in Puderzucker-Vanillezucker-Gemisch wälzen und auskühlen lassen.

Kokusbusserl

8 Eiklar (Eiweiß)
250 g Staubzucker (Puderzucker)
250 g Kokosraspel (Kokosette)
abgeriebene Schale 1 Zitrone
Prise Salz

Eiklar mit Salz sehr steif schlagen, Zucker dazu geben und weiter rühren. Abgeraspelte Zitronenschale und Kokosraspel vorsichtig unterheben. Mit Hilfe eines Kaffeelöffels kleine Häufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtem Backblech setzen. 

BACKROHR:
Backen im vorgeheizten Backrohr bei 200°C ca. 10 Min.

 

Linzer Augen
	300 g 
	Mehl 

	200 g 
	Butter (nicht ganz kalt, in kleine Stücke geteilt) 

	100 g 
	Puderzucker 

	1 Pkt. 
	Vanillezucker, (ich nehme 20 g selbstgemachten Vanillezucker mit Vanillemark) 

	2  
	Eigelb 

	100 g 
	Mandel(n), geschälte, fein geriebene 

	1 Prise 
	Zimt, (nach Wunsch ein wenig mehr) 

	½  
	Zitrone(n), abgeriebene und sehr fein gehackte Schale davon 

	  
	Für die Füllung: 

	  
	Gelee, Ribiselgelee (Johannisbeergelee) 

	  
	Puderzucker / Vanillezuckergemisch, zum Bestäuben 


Zubereitung
Das Mehl mit den übrigen Zutaten in eine Rührschüssel geben und mit dem Knethaken (Küchenmaschine oder Handmixer) rasch zu einem Teig verarbeiten. Ca. 20 - 30 Min. kalt stellen.

Backrohr auf 180 Grad Heißluft vorheizen.

Den Teig ca. 2-3 mm dick ausrollen (ich mache das auf einer Silikon-Unterlage) und Scheiben von ca. 5 cm Durchmesser ausstechen.
Aus der Hälfte der Scheiben jeweils drei Augen ausstechen - besser noch: einen "Linzer-Ausstecher" mit drei Löchern nehmen.
Die Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und in die Mitte des vorgeheizten Backrohres schieben und ca. 10 - 12 Min. hellbraun backen.

Nach kurzem Überkühlen auf die ungelochten Scheiben ein Häufchen Ribieselgelee geben, die gelochten Scheiben mit Zucker/Vanillezuckergemisch "übersieben" und jeweils zwei zusammensetzen. Das Ribiselgelee soll ein wenig aus den Löchern "herausgedrückt" werden.

Die fertigen Linzer Augen noch 1-2 Stunden auf einem Gitter trocknen lassen und dann in eine Tupper-Dose - mit Butterpapier als Zwischenlage - geben. (Man kann natürlich auch eine Keksdose nehmen)
Einige Tage gut durchziehen lassen. Kühl lagern. 

Spritzgebäck

	450 g 
	Margarine oder Butter 

	150 g 
	Puderzucker 

	1  
	Vanillezucker 

	1 Prise 
	Salz 

	2  
	Eiweiß 

	400 g 
	Mehl 

	100 g 
	Stärkemehl 

	  
	Schokolade, dunkle, flüssig 

	  
	Marmelade 


Zubereitung
Margarine oder Butter schaumig rühren, Puderzucker, Vanillezucker, Salz, Eiweiß unterrühren. Zum Schluss das Mehl und die Stärke unterheben. Den Teig in eine Spritzmaschine füllen und walnussgroße Häufchen spritzen. Bei ca. 170° C ca. 10-15 Minuten backen lassen. Nicht dunkel werden lassen. 
Nach dem Abkühlen immer zwei Häufchen mit Marmelade zusammensetzen und die Hälfte in dunkle Schokolade tauchen.

