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Kekse backen mit den 150 leckersten und kreativsten Rezepten!
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  Die Freude beim Backen

Leckere Kekse und köstliche Plätzchen versüßen den Alltag und zaubern jedem ein Lächeln ins Gesicht. Handgemacht und selbst gebacken schmecken sie als kleine Aufmunterer, als Snacks, Kaffee- und Teegebäck immer noch am allerbesten. Ihr Duft verbreitet sich beim Backen durchs ganze Haus und weckt angenehme Erinnerungen. Kunstvolles Feingebäck oder üppig von Kindern verzierte Butterplätzchen verraten, mit welcher liebevollen Hingabe die kleinen und großen Bäcker am Werk waren. Auch als Geschenk sind aufwendig verpackte, süße, selbst gemachte Naschwerke etwas Besonderes, sowohl für die Keksbäcker als auch für die Beschenkten. Das Backen ist eben nicht nur eine Bäckertradition, sondern auch eine Familientradition und mit Kindern zusammen ein einmaliges Erlebnis, besonders im Advent. Mit dem richtigen Rezept lassen sich selbst Lebkuchen und Printen, Spekulatius, Russisch Brot und Cantuccini spielend leicht herstellen. In unserem Buch finden Sie eine umfassende und reichhaltige Sammlung der 150 schönsten Keks- und Plätzchenrezepte für unzählige Anlässe im ganzen Jahr und für die Festtage. Egal welche Geschmacksrichtung Sie am meisten anspricht, hier werden Sie fündig!
Zunächst stellen wir Ihnen Kekse und Plätzchen vor, die Kinder gern backen – und essen. Wir präsentieren zum Beispiel ein einfaches Rezept ohne Ei (hier ist Teignaschen erlaubt!), Igel-Kekse, Glückskekse, Schneekugeln und Keks-Lollis, die auch an Kindergeburtstagen sehr beliebt sind. Außerdem haben wir viele Plätzchen-Klassiker festgehalten, darunter einige unkomplizierte Familienrezepte wie Vanillekipferl, gelbe Butterplätzchen und Zimtsterne, aber auch Pfeffernüsse, Schmalzgebäck, Linzer Schnitten und Königsberger Plätzchen, an die Sie sich bisher vielleicht noch nicht herangewagt haben. Außerdem empfehlen wir Ihnen „Neue Kreationen“ mit Zutaten wie Chili, Espresso, Matcha und Mango. Guten Appetit! 
Nordamerikanische Cookies und Britisches bzw. Schottisches Shortbread sind bei uns mittlerweile besonders beliebt, sie sind leicht zu backen und gelingen immer. Auch hier empfehlen wir Ihnen köstliche und vielfältige Variationen.
Einen weiteren Schwerpunkt haben wir auf europäische Traditionen und mediterranes Backwerk gelegt. Freuen Sie sich auf eine kulinarische Reise nach Skandinavien, Russland, nach Frankreich und Italien, wo Amaretti, Mandorlini und Pasticcini geliebt werden. 
Sie suchen einen kunstvollen Keks zum Verschenken oder sogar mit dem Logo Ihrer Firma? Mit Fondants und Stempel ist alles möglich. Auch hier geben wir Ihnen Tipps und das passende Rezept mit auf den Weg. 
Neues Ernährungsbewusstsein greifen wir außerdem auf. Ein Keks muss nicht immer nur süß sein, der Zucker nicht immer hoch verarbeitet. Statt Ei können alternative Teigbindungen verwendet werden. Und daher schließen wir das Buch mit einer Reihe zuckerarmer Backrezepte und veganer Plätzchen. 
Wir wünschen Ihnen nun viel Freude beim Backen, Verschenken und Verzehren der Köstlichkeiten!
Zunächst kommt noch ein Ausflug in die Geschichte der Plätzchenbäckerei, es folgen Informationen zu den Teig-Inhaltsstoffen und viele Tipps und Tricks fürs Backen. Viel Vergnügen.
Plätzchen oder Kekse?

Kekse kommen aus der englischen Tradition zu uns, Plätzchen wurden früher vor allem zu Festtagen wie Weihnachten aus Zutaten wie Mandeln, Kokos, Nüssen und Schokolade genossen. Die kleinen Kuchen wurden reich verziert und kennzeichneten den sozialen Status und waren ein Privileg der Oberschicht. Das Wort „Keks“ entstand aus dem englischen Plural „Cakes“ und beschreibt ursprünglich den nahrhaften und gut konservierbaren Schiffszwieback britischer Schiffe. Seine Haltbarkeit erhielt er durch die Zusammensetzung: Er war sehr trocken und fetthaltig. Erst im 19. Jahrhundert bot ein deutscher Kaufmann nach diesem Vorbild den ersten Keks zum Verkauf an. Als grobe Unterscheidung kann man heute also immer noch auf die Inhaltsstoffe blicken: Der Keks ist aufgrund seiner Zutaten nährstoffreicher und lang haltbar. Das Plätzchen ist dagegen eher eine kunstvolle Feinbäckerei, mitunter reich an Gewürzen und ausgefallenen Zutaten. Im alltäglichen Sprachgebrauch werden die Begriffe jedoch häufig synonym verwendet, was keineswegs zu Missverständnissen führt. 
Kekse und Plätzchen gelten als Snack für zwischendurch oder zum Kaffee, sie sind eine Versüßung des Alltags und ein Brauchtum bestimmter Festtage. Sie herzustellen erfordert eine gewisse Zeit und Aufmerksamkeit. Kekse- und Plätzchenbacken dient oft nicht allein nur dem Verzehr, sondern stellt an sich schon ein gewisses Ritual und sogar eine Familientradition dar. Rezepte werden oft von Bekannten und Verwandten weitergegeben und von Generation zu Generation vererbt, egal, ob es sich nun um das Rezept für den einfachen Butterkeks oder die aufwendigen Printen handelt. 
In Deutschland haben gesellschaftliche Anlässe wie Tee- und Kaffeekränzchen bei der Verfeinerung der Rezepte und der Verbreitung von Plätzchen im 19. Jahrhundert ihren Anteil. Dabei nimmt die Backtradition für festliches Gebäck den größten Raum ein. Die Weihnachtsbäckerei war eigentlich immer eine Adventsbäckerei, in der unter anderem gewürzhaltige Plätzchen, Lebkuchen und Brote hergestellt wurden. Aus ihr gehen viele reichhaltige und regional unterschiedliche Rezepte, teilweise auch mit geschützten Bezeichnungen wie „Aachener Printen“ und „Nürnberger Lebkuchen“, hervor. Schon allein wegen der langen Backtradition und der regionalen Vorlieben existieren unerschöpflich viele Rezepte für Plätzchen und Kekse und wir zeigen Ihnen hier die schönsten Kreationen.
Grundsätzliches zu den Inhaltsstoffen

Tradition ist beim Backen genauso wichtig wie das Ausprobieren neuer Kreationen. Die Zutaten Fett, Zucker, Ei und Mehl sind die Basis für unzählige Varianten. Nüsse, Mandeln und Kokosflocken, Schokolade und getrocknete oder kandierte Früchte ergeben eine weitere Variation. Der Saft und die Schale von Zitrusfrüchten verfeinern das Aroma. Nicht wegzudenken sind Vanille, entweder aus der Vanilleschote oder als Vanillezucker, und Gewürze wie Zimt, Anis, Nelken, Kardamom und Muskat. Sie verleihen vielen Rezepten den unverkennbaren Geschmack. 
Jede der Grundzutaten ist ersetzbar und ermöglicht eine weitere Back- und Geschmacksvariante. Das Fett war traditionell meist tierischen Ursprungs wie Schweineschmalz, Butter oder – wie es in Großmutters Backbuch oft noch steht – Pflanzenöl-Margarine. Diese ist übrigens 1:1 mit Butter austauschbar. Wer an ganz gesunde Fette beim Backen denkt, der kann auch Öl, besonders und nur bis 180 Grad verwendbar Back-Olivenöl, benutzen. Die Süße kann durch Zucker, Sirup, Honig oder Früchte in den Teig kommen. Honig gehört in die traditionelle Weihnachtsbäckerei, Sirup wird in der nordamerikanischen Cookie-Bäckerei verwendet. Es lässt sich aber auch mit Zuckeraustaustoffen wie Erythrit süßen. Wenn von Mehl die Rede ist, dann geht man in Rezepten, wenn nicht anders bezeichnet, meist vom Weizenmehl Typ 405 aus. Besonders schmackhaft sind aber auch Dinkelmehl und Weizenvollkornmehl, die dem Keks eine gröbere Textur verleihen. Und wie wächst der Keks im Backofen? Manche Kekse wie Butterkekse und Shortbread sollen nicht aufgehen. Sie erhalten kein Backtriebmittel. Ansonsten wird das Backpulver anteilig zur Mehlmenge nach dem Verhältnis 1:30 dosiert. Für die Bindung im Keks ist zum einen das Gluten des Mehls zuständig, zum anderen feuchte Inhaltsstoffe wie Wasser und Quark, aber allen voran natürlich das Ei. Eine weitere Zutat beim Backen ist das Salz, das den Mehl-Kleber Gluten unterstützt. Es steuert aber auch schon in geringen Mengen geschmacklich eine kleine Note bei.
Ein weiteres Bindemittel im Teig ist das Ei. Es kann durch verschiedene Bindemittel wie Guarkernmehl, Johannisbrotkernmehl oder auch Apfelmus und Banane ersetzt werden.
Wenn die Kekse und Plätzchen aus dem Ofen kommen, verfeinert ein Zucker- Zitronen-Guss oder eine Kuvertüre aus Schokolade den Geschmack und das Aussehen. Zur Krönung werden außerdem fertige und selbst gemachte Fondants, Zuckerperlen, Zuckerrosen, Mandeln, Nüsse, Streusel und Flocken verwendet, je nach Geschmack und Anlass. Vom Butterkeks bis zum Hochzeitsplätzchen – letztlich erfüllt jedes Gebäck seinen Zweck. 
Tipps und Tricks für den Grundteig

Für einen Mürbeteig nimmt man oft kalte Butter, das bedeutet mehr Festigkeit im Teig. Die Zutaten werden mit dem Knethaken des Mixers miteinander verbunden, danach nur noch einmal kurz mit der Hand glatt kneten. Der Mürbeteig sollte lieber nicht zu lange geknetet werden, weil er dann wieder seine Konsistenz verändert. Damit das Fett nach dem Kneten wieder fester wird und das Gluten im Mehl als Kleber besser wirken kann, sollen die meisten mürben Plätzchenteige eine Zeit lang im Kühlschrank ruhen, mindestens 30 Minuten, ideal ein bis zwei Stunden, manchmal auch über Nacht.
Traditionelle Lebkuchen, Pfeffernüsse und Printen sollen sehr lange bei Zimmertemperatur ruhen. Das kann man aber mittlerweile zum Beispiel durch Backpulver, das nicht so lange wirken muss wie das Hirschhornsalz, auf eine Nacht Wartezeit abkürzen. 
Zum Ausrollen von in der Höhe sehr gleichmäßig zu backenden Plätzchen benutzt man Teighölzer links und rechts vom Nudelholz, zwischen denen der Teig mit einem langen Nudelholz ausgerollt wird.
Das Backblech wird heute meist mit Backpapier belegt, selten eingefettet. Hier empfiehlt sich natürlich wiederverwendbares, umweltschonendes Material. Bei der Backtemperatur gilt: Lieber zu niedrig als zu hoch. Jeder Ofen backt anders, Angaben sind wichtige Richtwerte. Man sollte beim Backen den Ofen allerdings immer im Blick behalten. 
Sehr feuchte Teige werden aufs Backblech gekleckst, das ist auch meistens bei Cookies der Fall. Sie laufen beim Backen auseinander, man sollte ihnen viel Platz auf dem Blech lassen. Außerdem sollte man Cookies nicht zu lange backen, denn sie erhärten beim Erkalten mehr, als man annimmt, und besonders der Soft-Cookie muss innen noch weich sein. Feuchtes Gebäck bewahrt man übrigens mit einem viertel Apfel in der Dose auf, trockenes Gebäck sollte man in einer gut verschlossenen Metalldose lagern, so ist es oft mehr als drei Wochen haltbar.
Bei der Zuckerglasur und Kuvertüre sollte Folgendes beachtet werden: Puderzucker sollte der Flüssigkeit immer nur langsam unter Rühren zugefügt werden, um nicht zu flüssig zu werden. Kuvertüre als Glasur sollte immer im Wasserbad und nie über 37 Grad geschmolzen werden, da sie ansonsten schnell weiße Flecken bekommt und nicht lange lagerbar ist. Nicht zuletzt gilt: Back-Traditionen genießen und immer etwas Neues ausprobieren!
Hinweis zu den Rezepten

Sie werden sich sicherlich fragen, warum unser Rezeptbuch keine bunten Fotos beinhaltet. Die Frage ist eigentlich leicht zu beantworten. Fotos im Hochglanzformat sind mit hohen Druckkosten und Kosten für die Erstellung der Bilder verbunden. Sicherlich sehen sie schön aus und unterstreichen das Rezept auf besondere Art und Weise, doch verursachen sie hohe Kosten, die am Ende der Nutzer tragen muss. 
In unserem Buch finden Sie eine Vielzahl an tollen Rezepten, die sich einfach und mit wenigen Handgriffen zubereiten lassen. Ein Bild ist dafür normalerweise nicht notwendig. Wenn wir uns die Kosten für ein Buch mit tollen Fotos anschauen, liegen wir schnell bei mehr als 20 bis 50 €. Die meisten Kunden sind jedoch nicht bereit, für ein Buch so viel Geld zu bezahlen. Damit jeder trotzdem die tollen Rezepte für sich entdecken kann, haben wir daher auf teure Fotos verzichtet und können das Buch deutlich günstiger anbieten.
Viele Leser haben sicherlich auch schon festgestellt, dass die abgebildeten Fotos in den Büchern meist nur Beispielbilder sind. Sie stellen zwar ein ansprechendes Gericht dar, aber entsprechen meist nicht den angegebenen Rezepten. Wir möchten unsere Leser vor dieser Enttäuschung bewahren und haben zusätzlich aus dem Grund auf bunte Bilder verzichtet. 
In unserem Buch finden Sie viele verschiedene leckere Keks- und Plätzchen-Rezepte für jede Jahreszeit und jeden Anlass. Durch die leicht beschriebenen Zubereitungsschritte, können Sie und Ihre ganze Familie die Freude des Plätzchenbackens mit einer Vielzahl an traditionellen und außergewöhnlichen  Köstlichkeiten für sich entdecken!
Lassen Sie sich inspirieren und probieren Sie es einfach mal aus! Gutes Gelingen und guten Appetit! 
Backen mit Kindern
1. Butterplätzchen ohne Ei

Zutaten für 80 Portionen: 
	125 g Zucker
	150 g kalte Butter
	1 Päckchen Vanillezucker
	3 Tröpfchen Zitronen-Aroma
	1 TL Backpulver
	1 Prise Salz


Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 42 kcal
	Kohlenhydrate: 5 g
	Fett: 2 g
	Eiweiß: 0,5 g

Zubereitungszeit: 90 Minuten 
Zubereitung:
	Aus in Würfel geschnittener kalter Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz, Mehl, Backpulver und Zitronen-Aroma einen Teig kneten, bis er glatt ist. Teig in eine Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. So verbindet sich der Teig besser und lässt sich elastischer verarbeiten.
	Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier vorbereiten.
	Auf einer bemehlten Arbeitsplatte ausrollen und nach Wunsch gemeinsam ausstechen. Plätzchen mit einem stumpfen Frühstücksmesser oder den Händen auf das Backblech legen. Ca. 10 – 12 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Reicht für ca. 4 Bleche und 80 Plätzchen.
	Nach dem Backen sollten die Plätzchen auf einer Platte ausgebreitet werden. Wenn sie erkaltet sind, nach Wunsch verzieren. In einer Dose halten sich die Plätzchen mindestens zwei Wochen. 

2. Butterplätzchen mit Ei

Zutaten für 40 Portionen: 
	125 g Butter
	70 g Zucker
	1 Päckchen Vanillezucker
	1 Ei
	1 Eigelb
	175 g Mehl
	½ TL Backpulver
	1 Prise Salz
	10 g Schokostreusel


Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 42 kcal
	Kohlenhydrate: 5 g
	Fett: 2 g
	Eiweiß: 0,5 g

Zubereitungszeit: 90 Minuten 
Zubereitung:
	Aus in Würfel geschnittener kalter Butter, Zucker, Vanillezucker, Ei, Salz, Mehl, Backpulver und Zitronen-Aroma einen Teig kneten, bis er glatt ist. Teig in eine Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. 
	Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier vorbereiten.
	Auf einer bemehlten Arbeitsplatte ausrollen und nach Wunsch gemeinsam ausstechen. Plätzchen mit einem stumpfen Frühstücksmesser oder den Händen auf das Backblech legen. 
	Das Eigelb verquirlen. Vor dem Backen ein paar Schokostreusel auf die Plätzchen streuen und mit Eigelb bestreichen.
	Ca. 10 – 12 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Reicht für ca. 2 Bleche und 40 Plätzchen.

3. Butterplätzchen mit Guss

Zutaten für 60 Portionen: 
	250 g Mehl
	125 g Zucker
	150 g kalte Butter
	1 Päckchen Vanillezucker
	3 Tröpfchen Zitronen-Aroma
	1 TL Backpulver
	1 Prise Salz
	200 g Puderzucker
	1 EL Zitronensaft
	4 Lebensmittelfarben
	100 g Zuckerstreusel

Mehl zum Ausrollen

Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 62 kcal
	Kohlenhydrate: 10 g
	Fett: 2 g
	Eiweiß: 0,5 g

Zubereitungszeit: 120 Minuten 
Zubereitung:
	Aus Teig und Plätzchen so zubereiten wie in Rezept Nr. 1 beschrieben. Wenn die Plätzchen erkaltet sind, 200 g Puderzucker, dem Zitronensaft und das Wasser in den nicht zu flüssigen Guss rühren.
	Guss in vier Becher füllen, jeweils ein paar Tropfen Lebensmittelfarben hineingeben und umrühren. 
	Die Plätzchen mit dem Pinsel glasieren, mit Zuckerstreusel dekorieren und trocknen lassen.

4. Doppelkeks

Zutaten für 20 Portionen: 
	200 g Butter
	75 g Zucker
	1 Päckchen Vanillezucker
	1 Ei
	250 g Mehl
	¼ TL Backpulver
	1 Prise Salz
	200 g Zartbitterkuvertüre
	100 ml Sahne

runde oder geriffelte Ausstechform

Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 192 kcal
	Kohlenhydrate: 20 g
	Fett: 11 g
	Eiweiß: 3 g

Zubereitungszeit: 90 Minuten 
Zubereitung:
	Die kalte Butter mit Zucker und Vanillezucker vermischen und das Ei hinzugeben, mit dem Handrührgerät verquirlen und nach und nach das Mehl hinzugeben. Mit Backpulver und Salz ergänzen. Dann mit bemehlten Händen eine Teigkugel formen. Der Teig geht in Frischhaltefolie verpackt für 30 Minuten in den Kühlschrank. Den Backofen währenddessen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen, Umluft 160 Grad. 
	Den kalten Teig sofort verarbeiten und nicht zu dünn ausrollen. Mit einem Glas oder einer geriffelten Form ausstechen (ca. 4 cm Durchmesser). Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Kekse 10 Minuten im Ofen auf mittlerer Schiene goldgelb backen. 
	Die Zartbitterkuvertüre mit der Sahne schmelzen, wieder erkalten lassen. Wenn die Schokolade erneut fest wird, die Kekse jeweils mit einem Messer dick bestreichen und mit dem Deckel zudecken. Ganz trocknen lassen. Die Kekse sind sehr gehaltvoll.


4. Monsterkekse

Zutaten für 10 Portionen: 
	200 g Butter
	75 g Zucker
	1 Päckchen Vanillezucker
	1 Ei
	250 g Mehl
	¼ TL Backpulver
	1 Prise Salz
	100 g roter Johannisbeergelee
	50 g Mini-Marshmallows
	20 Zuckeraugen
	100 g Puderzucker
	Lebensmittelfarbe blau
	50 g Zuckerstreusel


Nährwertangaben pro Portion: 
	Kalorien: 192 kcal
	Kohlenhydrate: 26 g
	Fett: 9 g
	Eiweiß: 2 g

Zubereitungszeit: 60 Minuten 
Zubereitung:
	Runde Kekse zubereiten wie beim Doppelkeks.
	Aus den Mini-Marshmallows kleine Spitze Zähne schneiden. Aus Puderzucker und 1 ½ EL Wasser eine dicke Glasur mischen, einen Teil davon mit Lebensmittelfarbe färben. 
	Die obere Kekshälfte blau bestreichen und mit den Augen und nach Wunsch mit Zuckerstreusel dekorieren. Trocknen lassen. 
	Die untere Kekshälfte mit etwas erhitztem Gelee bestreichen und an den Rand die Zähne für den Mund mit weißem Zuckerguss kleben. Den Augenkeks auf die untere Hälfte klappen und alles trocknen lassen.
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