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Vanillekipferl  
etwa 100 Stück  

Knetteig: 200 g Weizenmehl, 1 Messerspitze Backpulver, 100 g Zucker, 1 Päckchen 
Vanille-Zucker, 1 Ei (Größe M), 125 g weiche Butter oder Margarine, 100 g 
abgezogene, gemahlene Mandeln Zum Bestäuben: etwa 50 g Puderzucker, 1 
Päckchen Vanillin-Zucker  

Knetteig: Mehl mit Backpulver in eine Rührschüssel sieben. Übrige Zutaten 
hinzufügen und alles mit einem Handrührgerät (Knet- haken) zunächst auf 
niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Teig anschließend 
auf leicht bemehlter Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem Teig 
bleistiftdicke Rollen formen, in 4-5 cm lange Stücke schneiden, die Enden etwas 
dünner rollen und zu Hörnchen geformt auf ein mit Backpapier belegtes Backblech 
legen. Das Blech auf mittlerer Einschubleiste in den Backofen schieben. Ober-
/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) Heißluft: etwa 160°C (vorgeheizt)  

Gas: Stufe 2– 3 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 10 Minuten Die Kipferl mit dem 
Backpapier vom Blech ziehen und auf dem Papier zusammenschieben. Puderzucker 
sieben, mit Vanillin-Zucker mischen und die heißen Kipferl sofort nach dem Backen 
damit etwas bestäuben. Kipferl erkalten lassen und dann nochmals bestäuben.  

Übrigens für Vanillekipfel gibt es ein super Backblech, dazu schaut bitte im Beitrag 

Kulleraugen 
etwa 140 Stück  

Knetteig: 250 g Weizenmehl, 1 gestrichener TL Backpulver, 100 g Zucker, 1 
Päckchen Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz, 3 Eigelb (Größe M), 150 g weiche Butter 
oder Margarine  

Außerdem: 2 Eiweiß (Größe M), 75 g abgezogene, gehackte Mandeln, 6 EL rotes 
Gelee, 1 EL Wasser  

Knetteig: Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel sieben. Übrige 
Zutaten für den Teig hinzufügen und alles mit einem Handrührgerät (Knethaken) 
zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten, 
anschließend zu einer Kugel formen. Teig in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 
Minuten kalt stellen.  

Aus dem Teig 7 Rollen (40 cm lang) formen, diese in je 2 cm breite Stücke 
schneiden und daraus Kugeln formen. Eiweiß mit einer Gabel verschlagen. Jede 



Kugel zuerst auf einer Seite in das Eiweiß tauchen, dann in die Mandeln drücken. 
Die Kugeln mit der nicht bemandelten Teigseite auf ein mit Backpapier belegtes 
Backblech legen und mit einem Rührlöffelstiel von oben in jede Kugel eine Vertiefung 
drücken. Das Back- blech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen 
schieben. Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) Heißluft: etwa 160°C 
(vorgeheizt)  

Backzeit: etwa 15 Minuten Die Kulleraugen mit dem Backpapier vom Backblech 
ziehen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Gelee mit Wasser aufkochen und 
mit Hilfe eines Teelöffels in die Vertiefungen füllen.  

TIPP: Als Gelee eignet sich am besten Johannisbeer- oder Himbeergelee. Du kannst 
die Kulleraugen aber auch mit gelber Konfitüre, die vorher durch ein Sieb gestrichen 
wurde, füllen.  

Kokosmakronen  
etwa 80 Stück  

Eiweißmasse: 200 g Kokosraspel, 4 Eiweiß (Größe M), 200 g feinkörniger Zucker, 1 
Messerspitze gemahlener Zimt, 2 Tropfen Bittermandel-Aroma (aus klassischem 
Röhrchen)  

Vorbereiten: Kokosraspel in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldgelb rösten 
und auf einem Teller erkalten lassen. Eiweißmasse: Eiweiß in einer Rührschüssel 
mit einem Handrührgerät (Rührbesen) auf höchster Stufe steif schlagen. Hinweis: 
So steif schlagen, dass ein Messerschnitt sicht- bar bleibt. Zucker, Zimt und 
Bittermandel- Aroma nach und nach auf höchster Stufe kurz unterschlagen. 
Kokosraspel vorsichtig unter den Eischnee heben (nicht rühren). Mit Hilfe von 2 
Teelöffeln Häufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Das 
Backblech auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen schieben. 
Ober-/Unterhitze: etwa 140°C (vorgeheizt) Heißluft: etwa 120°C (vorgeheizt)  

 Backzeit: etwa 20 Minuten Die Makronen mit dem Backpapier vom Backblech  
ziehen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.  

TIPPS 

–  Zum Steifschlagen von Eiweiß darf keine Spur von Eigelb im Eiweiß sein und 
Schüsseln und Rührbesen müssen fettfrei sein.   

–  Statt des Bittermandel-Aromas kann auch Butter-Vanille-Aroma (aus klassischem 
Röhrchen) den Geschmack des Gebäcks verfeinern.   

Spritzgebäck mit Eigelb  
 
etwa 120 Stück  
 
Teig: 250g weiche Butter oder Margarine, 250 g Zucker, 2 Vanillin- Zucker, 3 

Eigelb (Größe M), 1 Prise Salz, 1 Päckchen Finesse Geriebene 
Zitronenschale oder Finesse Geriebene Orangenschale, 500 g Weizenmehl, 2 
gestrichene TL Dr. Oetker Original Backpulver, gut 1 EL Milch  



 
Teig: Weiche Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem 

Handrührgerät (Rührbesen) auf höchster Stufe geschmeidig rühren. Nach und 
nach Zucker, Vanillin- Zucker, Eigelb, Salz und Finesse unterrühren. So lange 
rühren, bis sich der Zucker gelöst hat und eine gebundene Masse entsteht. 
Mehl mit Backpulver mischen, sieben und 2/3 davon portionsweise 
abwechselnd mit der Milch auf mittlerer Stufe unterrühren. Das übrige Mehl 
auf der Arbeitsfläche unter- kneten. Teig in kleinen Portionen durch einen 
Fleischwolf mit Spezialvorsatz oder eine Gebäckpresse drücken, in Stücke 
von belie- biger Länge schneiden und auf ein gefettetes, mit Backpapier 
belegtes Backblech legen. Das Backblech auf mittlerer Ein- schubleiste in den 
vorgeheizten Backofen schieben.  

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) Heißluft: etwa 160°C 
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2–3 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 15 Minuten, Gebäck 
muss noch hell sein  

Gebäck mit dem Backpapier vom Backblech ziehen und auf einem Kuchenrost 
erkalten lassen.  

TIPP: Die Enden der erkalteten Plätzchen in geschmolzene Schokolade tauchen 
und z. B. mit gehackten Pistazien oder Haselnusskernen bestreuen. 

 
 
Zitronenmonde 
 
etwa 85 Stück  
 
Für das Backblech: Backpapier Knetteig: 250 g Weizenmehl, 1⁄2 gestrichener 

TL Dr. Backpulver, 100 g Zucker, 1 Päckchen Vanille-Zucker, 2 Pä.  Finesse 
Geriebene Zitronenschale, 1 Eiweiß (Größe M), 150 g weiche Butter oder 
Margarine Zum Bestreichen: 1 Eigelb (Größe M), 1 TL Milch Guss: 200 g 
Puderzucker, 3 EL Wasser oder Milch, 50 g gehackte Pistazienkerne  

Vorbereiten: Heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit 
Backpapier. Knetteig: Mehl mit Backpulver in eine Rührschüssel sieben. 
Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Handrührgerät (Knethaken) 
zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. 
Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche dünn ausrollen. Plätzchen, z. B. 
Monde ausstechen und auf das Backblech legen. Eigelb mit Milch 
verschlagen und die Plätzchen damit bestreichen. Das Blech auf mittlerer 
Einschubleiste in den Backofen schieben.  

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C (vorgeheizt) Heißluft: etwa 180°C 
(vorgeheizt) Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 8 Minuten  

Die Plätzchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten 
lassen. Guss: Puderzucker sieben und nach und nach mit Wasser oder Milch 
zu einem dickflüssigen Guss verrühren. Den Guss mit Hilfe eines 
Tafelmessers auf den Plätzchen verstreichen, gehackte Pistazien- kerne 
aufstreuen und Guss fest werden lassen. Die Zitronen-Monde am besten in 
einer gut schließenden Dose aufbewahren. Dort bleiben sie etwa 3 Wochen 
knusprig.  

 

 


