WEIHNACHTLICHE
REZEPTIDEEN

(KOTANYI)




Zutaten

Fir die Busserl

90 g EiweiB (ca. 3 Stk.)

160 g Kristallzucker

200 g Lebkuchenbrosel

100 g Mandeln, gehackt

g Kotényi
Honiglebkuchen

Gewdirzmischung

29 Salz

Fiir die Verzierung
200 g Haselnlsse, ganz

200 g Schokoladenglasur

éb\kucheﬁ buss
& 15-30 Min PR

erl

Lebkuchen - aber mal ganz anders! Ohne diese Lebkuchen-
busserl wdre es flr uns kein Weihnachten. Denn das
Zusammenspiel aus weichem Lebkuchen, leckerer Schokolade und
knackiger Nuss ist flr uns einfach unwiderstehlich. Und das Beste
daran: Sie sind super einfach zuzubereiten.
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Honiglebkuchen

Gewlrzmischung

Zubereitung

1. Das Eiweil3 mit dem Kristallzucker und Salz zu
Schnee steif schlagen.

2. Die gehackten Mandeln, Lebkuchenbrosel und
Kotényi Honiglebkuchen Gewlirzmischung vorsichtig
unterheben.

3. Die Masse in einen Spritzsack mit Lochtille fullen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
aufdressieren. In die Mitte jeder Masse eine ganze
Haselnuss legen.

L. Im vorgeheizten Backofen bei 140 °C fir ca.
15 Minuten backen.

5. Die ausgekiihlten Lebkuchenbusserl zur Halfte in
Schokoglasur tunken und auf einem Gitter abtropfen
lassen.
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Dottersta ngerl _
@ 30-45 Min €@ & ° Vanillezucker

Bourbon

Ein Klassiker auf dem Keksteller: Dotterstangerl sind einfach
typisch Weihnachten. lhr zartes Vanille-Aroma |Gsst sich
wunderbar mit Marmeladen kombinieren. AuBerdem eignen sie
sich besonders, um sie mit Schokolade oder Glasuren zu
verzieren.

Zutaten Zubereitung

Fiir den Teig 1. Dotter mit Staubzucker, Kotényi Bourbon

200 g Dotter (ca. 10 Stk.) Vanillezucker und der Prise Salz schaumig schlagen. @f

40 g Staubzucker %
) 2. Das Weizenmehl unterheben und vermengen bis ein éf

160 g Weizenmehl glatter Teig entsteht.

10g Kotanyji

Vanillezucker Bourbon

3. Die Teigmasse in einen Spritzsack fiillen und auf ein
1 Prise Salz mit Backpapier ausgelegtes Blech mit Lochtllle jeweils
2 cm auftragen.

Fiir die Verzierung L. Die Stangerl bei 180 °C HeiBluft flr 7-8 Minuten
100 g Marillenmarmelade backen.
100 g Schokoladenglasur

5. Die Halfte der Dotterstangerl an der Unterseite mit
Marillenmarmelade bestreichen und zusammensetzen.

6. Die zusammengeklebten Kekse in Schokoladen-
glasur tunken und auf einem Gitter abtropfen lassen.

(KOTANYI)




Golden Milk Kn&Spfe
@ 15-30 Min @G

Diese Kekse haben es in sich! Sie sehen gewdhnlich aus, aber sie
schmecken mit Golden Milk Gewlirzen unglaublich aromatisch
nach Curcuma, Zimt und Muskatnuss. AuBerdem kannst du den
Golden Milk Kndpfen mit einem Klecks Farbe noch den letzten,
leckeren Schliff verleihen.

Zutaten fiir ca. 80 Kekse Zubereitung

190 g Dotter (ca. 10 Stk.) 1. Die Dotter mit dem Staubzucker und der Prise Salz
schaumig schlagen.

40g Staubzucker
160 g Weizenmehl
o ' 2. Das Weizenmehl und die Kotanyi Golden Milk
20g Kotanyi Golden Milk Gewdirzmischung vermischen und vorsichtig
Gewdlirzmischung unterheben.
1 Prise Salz

3. Die Keksmasse in einen Dressiersack flillen und
Punkte (ca. 1 cm Durchmesser) auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech mit Lochtllle aufdressieren.

L. Die Kekse auf mittlerer Schiene im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C HeiBluft fUr 8 Minuten backen.

5. Nach dem Auskihlen kdnnen sie wunderbar mit
Schokolade oder Glasur verziert werden.

(KOTANYI)




Zutaten

gen mitRie
nmarmel

Murbe Linzer Augen, wie aus GrolBmutters Backstube mit Pfeffer-
Orangenmarmelade verfeinert. In Verbindung mit allerfeinstem
Zucker, schmeckt das Mark echter Bourbon Vanille himmlisch
sanft und fein aromatisch im Keksteig. Dazu ist die mit Pfeffer
verfeinerte Orangenmarmelade der Star.

Fiir den Miirbteig

300 g
200 g
95 g

1 Stk.
59

Weizenmehl T4+80
Butter

Staubzucker

Ei

Kotényi Vanillezucker
Bourbon

Fir die Marmelade

100 g
6 EL
TEL

Orangenmarmelade
Orangensaft

Orangenschale,
gerieben

Kotanyi Pfeffer
schwarz, gemahlen

(KOTANYI)

Pfeffer schwarz

C~o g

Zubereitung

1. Fir den Mirbteig Staubzucker, Butter, Mehl, Eier,

Bourbon Vanillezucker und Orangenschale zu einem

glatten Teig verarbeiten. Mit Frischhaltefolie abdecken

und eine Stunde im Kiuhlschrank rasten lassen. éf g

2. Backofen auf 180 °C HeiBluft vorheizen.

3. Den Mirbteig 3 mm diinn ausrollen. Kekse mit
Lochern und Kekse flir den Boden ohne Locher
ausstechen.

L. Fir die Marmelade: Marmelade mit Orangensaft
und geriebener Schale einer Orange in einen Topf
geben. Flr 5 Minuten kécheln lassen und mit
gemahlenem Pfeffer abschmecken.

5. Kekse 10 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
Gut abkiuhlen lassen. Kekse mit Lochern mit
Staubzucker anzuckern.

6. Kekse ohne Loch mit Marmelade bestreichen und mit
Keks mit Loch zusammensetzen. Kekse in einer
luftdichten Dose aufbewahren.




Vanillekipferl mit Bourbon Vanille
G 90-120 Min &P @/

Die Klassiker unter den Keksen - herrlich-mtirbe Vanillekipferl. % =

In diesem Rezept der Landtmann’s feinen Patisserie werden sie < %
mit unserer echten Bourbon Vanille verfeinert und schmecken so

gleich nochmal besser!

Zutaten fiir ca. 80 Kipferl Zubereitung

Fiir die Teigmasse 1. Zundchst Mandeln, Haselnlisse, Mehl, Staubzucker,

150 g Mandeln, gerieben Bourbon Vanillezucker und Salz mit der zimmerwarmen ég
Butter und den beiden Dottern zu einem glatten Teig

60 g HaselnUsse, gehackt verkneten. é

270 g Butter J

2 Stk. Eidotter 2. Teig zu einer Rolle formen und 1 Stunde im \
Kihlschrank rasten lassen.

300 g Mehl, glatt

80g Staubzucker 3. AnschlieBend von der Teigrolle gleichmdBig etwa

2 Pkg. Kotanyi Vanillezucker 1-2 cm dicke Stlickchen abschneiden und zu Kipferl

Bourbon formen.
1 Prise Salz

L. Auf ein Backblech mit Backpapier legen und bei 180 °C
Umluft im Backrohr 10 Minuten goldbraun backen.

%% Zum Walzen
100 g Staubzucker

5. In der Zwischenzeit Staubzucker mit Bourbon
Vanillezucker und dem Vanillemark der Schote

1 Stk. Kotanyi Vanille zu Dekorzucker mischen.
% Bourbon Schote, ganz
1 Pkg. Kotanyi Vanillezucker 6. Gleich nach dem Backen, wenn die Kipferln noch
Bourbon warm sind, mit dem Dekorzucker bestreuen.
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Butterbrote

© 3045 Min QD@

Zutaten

Fiir den Teig

240 g Butter

160 g Staubzucker

130 g Haselnlsse, gerieben

250 g Dinkelmehl

59 Kotanyi Nelken,
gemahlen
Kotanyi Zimt,
gemahlen
Salz

% Fiir die Glasur

80 g Dotter (ca. 4 Stk.)
&
60 g Wasser

360 g Staubzucker

Ein klassischer Weihnachtskeks fiir jeden Geschmack:
Butterbrote sind wegen ihres zarten Geschmacks nach Nelken
und Zimt beliebt und eigenen sich hervorragend zum Verzieren -
zum Beispiel mit Schokolade oder Glasuren.

Nelken

Zubereitung

1. Die zimmerwarme Butter mit Staubzucker,
Haselnissen, Dinkelmehl, Kotanyi Zimt gemahlen,
gemahlenen Kotanyi Nelken und einer Prise Salz
zu einem Teig kneten.

2. Den Teig mindestens 1-2 Stunden kihl stellen.

3. AnschlieBend den Teig ca. 3 mm dick ausrollen
und mit einem runden Keksausstecher (etwa 6 cm
Durchmesser) ausstechen.

L. Diese halbieren und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und fir 7-8 Minuten bei
180 °C im vorgeheizten Backofen backen.

5. Fur die Glasur die Dotter, Wasser und Staubzucker
schaumig schlagen.

6. Die Glasurmasse auf die ausgekiihlten Kekse
streichen und Uber Nacht trocknen lassen.
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bqrmer

& 30-40 Min @R D

Nicht nur farblich strahlen unsere Eisenbahner préchtig am
Adventsteller, auch geschmacklich sind sie ein Highlight. Fruchtige
Ribiselmarmelade zwischen zarten Marzipanstreifen auf Mirbteig.
Den feinen Geschmack erhalten die Kekse durch unsere
Lebkuchen Gewiirzmischung GroBmutters Art.

Zutaten fur ca. 60 Kekse

Fiir den Teig
200 g

180 g
/0g
1 Stk.

2g
109

Weizenmehl, glatt
Butter
Staubzucker
Eidotter

Salz

Kotényi Lebkuchen
GroBmutters Art
Gewlirzmischung

Fiir die Fiillung

150 g
20g

Fir das Dekor

400 g

Marzipan
Staubzucker

Butter

Eiweil3

Kotanyi Apfelstrudel
Gewdlirzzubereitung

Ribiselmarmelade

Lebkuchen

GroBmutters Art
G=anl rzm gcrming.

Zubereitung

1. Fir den Teig alle Zutaten zu einem glatten Teig

kneten und fur 1 Stunde im Kihlschrank rasten lassen.

2. AnschlieBend den Teig kurz kneten und diinn
ausrollen. In 3 cm breite Streifen schneiden und auf
Backpapier setzen.

3. Bei 180 °C Umluft etwa 10 Minuten goldbraun
backen und dann auskihlen lassen.

L. FUr die Fillung die Butter schmelzen. Das Marzipan
mit Staubzucker, der Apfelstrudel-Gewiirzmischung,

fllissiger Butter und Eiwei3 glatt riihren.

5. Im ndachsten Schritt mit einem Dressiersack und

Sterntiille auf die Murbteigstreifen Bahnen dressieren.

6. Eine Stunde bei Raumtemperatur trocknen lassen
und im Anschluss bei 220 °C Umluft ca. 4 Minuten
goldbraun backen.

7. Die Ribiselmarmelade glatt rlihren und mit einem
Dressiersack die Marmelade zwischen die
Marzipanbahnen dressieren.

8. Zuletzt die Bahnen in 3 cm lange Stiicke schneiden.
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BischoToliat

@ 60-75 Min

@R

Diese Kekse mit Trockenfriichten, Haselntlissen und Rosinen sind
ein echter Hingucker in jeder Keksdose! Eigentlich sind die

Leckerbissen ein Kuchen, der in Scheiben geschnitten wird. Davor
werden die Bischofsbrote noch von leckerem Marzipan ummantelt ﬁ

- himmlisch weihnachtlich!

Zutaten

Fiir den Teig
b g

/0g
/0g
b g
8bg
60 g
60 g

Butter

Staubzucker

Dotter (ca. 3 Stk.)
EiweiB (ca. b Stk.)
Kristallzucker
Zitronenwdrfel
Aranzini

Rosinen

Haselnisse, gerieben
Weizenmehl

Kotanyi
Vanillezucker Bourbon

Salz

Fiir die Verzierung

2EL
6500 g

Himbeermarmelade

Modeliermarzipan, griin

(KOTANYI)
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Vanillezucker

Zubereitung

1. Die Butter mit Staubzucker und Kotéanyi Bourbon
Vanillezucker schaumig riihren.

2. Dotter nach und nach zur Buttermasse geben.
Darauf achten, dass Butter und Dotter
Zimmertemperatur haben.

3. AnschlieBend die Eiweil3e mit Kristallzucker und
einer Prise Salz zu Schnee steif schlagen.

4. Die Zitronenwdirfel, Aranzini, Rosinen, geriebene
HaselntUsse und Weizenmehl mit der Dotter-
Buttermasse vermengen.

5. Zuletzt den Eischnee vorsichtig unterheben.

6. Die Masse in eine ausgefettete rechteckige
Backform (20 x 30 cm)] fillen und verstreichen.

7. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C HeilBluft fir
ca. 60 Minuten backen.

8. AnschlieBend das Bischofsbrot in Streifen (5 x 5 cm) X
schneiden.

9. Das Marzipan 3 mm dick ausrollen und mit der f
Himbeermarmelade diinn bestreichen. %

10. Im letzten Schritt das Bischofsbrot darauflegen,
einwickeln und anschlieBend in etwa 1 cm diinne
Scheiben schneiden.




Mohnspitzbuben mit
teiner Marmeldae Ll
©90-120Min  $° P57

Jeder kennt sie und jeder liebt sie: Spitzbuben. Die Buben von
Landtmann’s Original kommen mit Mohn und Ribiselmarmelade
daher und schmecken so lecker, dass 1kg Teig ratzfatz weg sein
wird.

Zutaten fiir ca. 60 Kekse Zubereitung

Fiir den Miirbteig 1. Alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten und eine

300 g Mehl, glatt Stunde im Kihlschrank rasten lassen.

80g Mohn, gemahlen

300 5 2. Den Teig kurz kneten, diinn ausrollen und

9 utter anschlieBend Kreise ausstechen.

100 g Staubzucker

1 Stk. Ei 3. Bei der Halfte der ausgestochenen Kreise in der

2 Pkg. Kotényi Vanillezucker Mitte ein kleines Herz ausstechen und auf ein mit
Bourbon Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

1TL Kotényi Neugewlirz
(Piment), gemahlen L. Bei 180 °C Umluft im Backrohr 10 Minuten goldbraun

1 Prise Salz backen.

L 5. Auskihlen lassen und die Kekshalften mit dem
Fur die Fillung ausgestochenen Herz mit Staubzucker bestreuen.
200 g Ribiselmarmelade

6. Die anderen Hdlften mit Ribiselmarmelade
Fiir das Dekor bestreichen und die angezuckerten Halften
40 g Staubzucker daraufsetzen.

(KOTANYI)




Gewlirzmischung

OMin @ Honiglebkuchen

Ein feiner Vorgeschmack auf Weihnachten: Honiglebkuchen.
Mit den Aromen von Zimt und Koriander in der unverwechselbaren
Gewdirzmischung von Kotanyi. Dirfen auf keinem Keksteller in der
Vorweihnachtsszeit fehlen!

Zutaten fiir 2 Bleche Zubereitung
6500 g Roggenmehl 1. Mehl, Zucker, Natron und die Honiglebkuchen
125 g Kristallzucker Gewdirzmischung vermengen.
1259 Honig 2. Dann die Eier und Honig beigeben.
3 Stk. Eier
3TL Kot&nyi Natron 3. Mit Frischhaltefolie bedecken und eine halbe Stunde
. ruhen lassen.
2 EL Kotényi
Honiglebkuchen
Gewlirzmischung L. Die Arbeitsfldche bemehlen und den Teig darauf

] etwa 1cm dick ausrollen.
Etwas Milch zum

Bestreichen
5. Die Lebkuchen ausstechen und auf ein mit

Backpapier belegtes Blech setzen, mit Milch
bestreichen und bei 175 °C ca. 7-8 Minuten backen.

TIPP: Die Lebkuchen werden weich, wenn man sie
einige Tage in einer verschlossenen Dose aufbewahrt. i
X
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olo-Kekse %it Schbkolo e

©N00-120 Min

PR -

Schokolade in seiner Bestform! Saftige Polo-Kekse mit einer B i
schokoladig-cremigen Fillung machen die Vorweihnachtszeit zu i %
einer runden Schokosache. 4

Zutaten fir ca. 60 Kekse

Fiir die Teigmasse

Zubereitung

1. Fir die Teigmasse die Butter mit Staubzucker, Kakao-

170 g Butter pulver, Bourbon Vanillezucker, Ingwer und Salz
schaumig riihren und dann die Eier nach und nach,
9049 Staubzucker langsam unterrihren.
20g Kakaopulver o )
2. Das Mehl unterheben und mit einem Dressiersack
130 g Mehl, glatt und Lochtllle auf Backpapier Tupfen dressieren.
2 Stk. Eier
3. Bei 180 °C Umluft im Backrohr 10 Minuten backen.
1TL Kotéinyi Bio Ingwer,
gemahlen L. Fir die Fille Schlagobers aufkochen, Topf vom Herd
P nehmen und die klein geschnittene Kuvertiire solange
1Pkg. Kotényji

1 Prise

" Fiir die Eiille
250 g

250 g

Vanillezucker Bourbon

Salz

Kuvertture, dunkel

Schlagobers

Fir das Dekor

200 g

Kuverttre, dunkel

(KOTANYI)

einrlihren, bis die Kuvertlire ganz aufgeldst ist.

B. Die Créme eine halbe Stunde im Kiuhlschrank
abkihlen lassen und anschlieBend glatt riihren.

6. Immer 2 ausgekihlte Plgtzchen mit der Flle
zusammensetzen. Dann die Platzchen kaltstellen bis
die Créme fest ist.

7. Zwei Drittel der Kuvertlre Uber einem Wasserbad
auflosen. Den Rest der Kuvertlire in kleine Stlicke
schneiden und in die warme flUssige Kuvertire
einrlihren und so lange riihren bis keine Stlickchen
mehr vorhanden sind. Die Platzchen mit Kuvertlre
halbseitig glasieren und Schokolade aushdrten lassen.




Ein kostlicher Keksklassiker, der in der Vorweihnachtszeit nicht
fehlen darf: Linzer Kipferl. Die stiBen Kipferl sind schnell mit dem
Dressiersack auf das Backblech gezaubert und werden mit
fruchtiger Marillenmarmelade und dunkler Kuvertire verfeinert.

Zutaten fiir ca. 60 Kipferl Zubereitung

Fiir den Teig 1. Fir den Teig die zimmerwarme Butter mit

250 g Butter Staubzucker, dem Mark der Bourbon Vanilleschote 6%
und Zitronenschalen schaumig schlagen, dabei nach

100 g Staubzucker und nach das Ei unterrihren. 2

360 ¢g Weizenmehl, glatt ©

1 Stk. Ei 2. Das gesiebte Mehl und eine Prise Salz unter die

Buttermasse heben.

1 Stk. Kotanyi Vanille

Bourbon Schote, ganz
3. AnschlieBend mit Dressiersack und Sterntille auf

Backpapier Kipferl dressieren und bei 180 °C Umluft
10 Minuten goldbraun backen.

Kotanyi
Zitronenschalen,
geschnitten

Salz L. Die Kipferl auskiihlen lassen und immer 2

Kipferlhdlften mit Marillenmarmelade zusammen

kleben.
e .o . .o
A Fiir die Fiillung
6% 100 g Marillenmarmelade 5. Zuletzt zwei Drittel der Kuvertire schmelzen lassen,
den Rest der Kuvertlre in kleine Stlicke schneiden und
% in die warme, fllssige Kuvertlire einriihren. Die

Fiir das Dek Kuvertlre so lange rihren, bis keine Stlickchen mehr
ur das Lekor ) vorhanden sind. Die Spitzen der Kipferl in Kuvertiire
200 g Kuvertlre, dunkel tauchen und auf Backpapier trocknen lassen.

(KOTANYI)
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Orangenplatzchen

mit Marzipan

@ 90-120 Min

Landtmann’s Original macht es dir vor, wie du diese Platzchen
ruckzuck aus dem Dressiersack auf das Backblech zauberst
und genauso schnell landen diese saftigen Marzipan-
Orangenpldtzchen dann auch wieder in gliicklichen Mindern.

Fiir den Teig
300 g

180 g
6 Stk.
40 g
1TL

50 g

Fir die Fulle
300 g

Zutaten fiir ca. 60 Platzchen

Marzipan
Staubzucker
Eiweil3

Aranzini

Kotainyi
Honiglebkuchen
Gewlirzmischung

Mandeln, gehobelt

Marzipan
Staubzucker
Orangensaft
Grand Marnier

Orangenschale,
geschnitten

PAPAN

Zubereitung

1. Marzipan mit Staubzucker, Lebkuchengewlirz und
Eiweil3 zu einer glatten Masse rlihren und die klein
geschnittenen Aranziniwlrfel unterrihren.

2. Die Masse in einen Dressiersack flillen und damit
auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
Tupfen dressieren (wenn die Masse zu fest zum
Dressieren ist, etwas mehr Eiweil3 einriihren).

3. Die Tupfen mit gehobelten Mandeln bestreuen und
bei 165 °C Umluft im Backrohr 15 Minuten goldbraun
backen.

L. FUr die Fille Marzipan mit Staubzucker,
Orangensaft, Grand Marnier und Orangenschale
glatt riihren. Immer 2 ausgekihlte Pldtzchen mit der
Fulle zusammensetzen [folls die Fulle zu fest ist, etwas
mehr Orangensaft beimengen).

(KOTANYI)
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Glasierte__ Zimtsterne
@ 90-120 Min QPP

Sternchen.

Zutaten fiir ca. 80 Kekse

Fiir den Teig

210 g Feinkristallzucker

2/0g Mandeln, gerieben

60 g Staubzucker

2 Stk. Eiweil3

bg Kotéinyi Zimt,
gemahlen

Fiir den Zuckerguss
2 Stk. Eiweil3

100 g Staubzucker

Zimtsterne gehdren zur Weihnachtszeit, wie die Kugeln zum
Christbaum. Mit diesem leckeren Rezept von Landtmann’s
Original zauberst du im Handumdrehen etwa 80 zart-zimtige

=t

Zimt

Zubereitung

1. Fiir den Teig alle vorgesehenen Zutaten vermengen
und kochloffeldick ausrollen.

2. Eiweil3 mit Staubzucker steif schlagen, den
ausgerollten Teig damit bestreichen und eine halbe
Stunde trocknen lassen.

3. AnschlieBend Sterne ausstechen. Hierflr den
Ausstecher vorher in Wasser tauchen. AnschlieBend
die Sterne auf Backpapier setzen und eine Stunde
trocknen lassen.

L. Bei 80 °C Umluft im Backrohr 15 Minuten trocknen
lassen, der Zuckerguss darf keine Farbe annehmen, er
muss weil3 bleiben.

(KOTANYI)
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