Backrezept fiir Weihnachtsgeback

Zutaten:

250g Margarine

250g Zucker

1 Prise Salz (das, was zwischen 2 Fingerspitzen passt)
1 Packchen Vanillinzucker

2 Eier

1 Messerspitze Backpulver

500g Mehl

Zubereitung:

In einer groBen Schissel die Margarine schaumig riihren. Zucker, Salz, Vanillinzucker und Eier dazu geben und gut riihren.
Mehl und Backpulver mischen, nach und nach auf den Teig geben und verrithren. Wenn der Teig fest wird, dann kneten.
Den Teig zu einer Kugel formen und mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen. Den Teig auf einer mit Mehl bestreu-
ten Arbeitsplatte etwa 3 bis 5mm dick ausrollen und mit Formchen ausstechen. Oder: kleine Kugeln formen und sie dann
flach driicken. Die Platzchen auf ein gefettetes Blech legen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C (Ober- und Unterhit-
ze) 15-20 Minuten backen bis sie goldgelb aussehen.

Nach dem Backen kénnen die Platzchen mit Zuckerguss (Puderzucker mit ganz wenig Wasser oder Zitronensaft zu einem
Brei verriihren) oder mit geschmolzener Schokolade bestrichen werden. Darauf kann man noch Streusel oder Schokolade-
stiickchen oder Rosinen oder gehackte Niisse oder gerdstete Haferflocken oder...geben.

Variationen:

Statt 500g Mehl kénnen auch 300g Mehl und 200g gemahlene Mandeln oder Niisse genommen werden. In den Teig kon-
nen auch Schokoladestiickchen oder Streusel oder gehackte Nisse oder Rosinen geriihrt werden — dann sollte aber 1 Tee-
|6ffel Backpulver zu dem Mehl gegeben werden. Und der Teig sollte dann nicht ausgerollt werden, sondern in kleinen
Haufchen, die noch etwas flach gedriickt werden, auf das Backblech gesetzt werden.

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Backen und guten Appetit.
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Baking recipe for Christmas cookies

Ingredients:

250g margarine 250g sugar 1 pinch salt (what fits between 2 fingertips) 1 packet of vanilla sugar 2 eggs 1 pinch baking
powder 500g flour

Preparation:

Stir the margarine in a large bowl, until it gets foamy. Add the sugar, salt, vanilla sugar and eggs and mix well. Mix the
flour and baking powder, gradually add to the dough and stir. When the dough becomes firm, knead then. Shape the
dough into a ball and place in the fridge for at least 1 hour. Roll out the dough on a floured worktop to a thickness of
about 3 to 5mm and cut out with cutters. Or: form small balls and then press them flatten them. Place the cookies on a
greased baking sheet and bake in a preheated oven at 180°C (top and bottom heat) for 15 - 20 minutes until they look
golden.

After baking, the cookies can be covered with icing (mix the powdered sugar with a little water or lemon juice to form a
paste) or covered with melted chocolate. You can top it with sprinkles or chocolate chips or raisins or chopped nuts or
toasted oatmeal or...

Variations:

Instead of 500g flour, you can also use 300g flour and 200g ground almonds or nuts.

Chocolate chips or sprinkles or chopped nuts or raisins can also be stirred into the batter — but then 1 teaspoon of baking
powder should be added to the flour. And the dough should not be rolled out, but placed on the baking sheet in small
heaps, which are then flattened a little.

We hope You enjoy baking and we wish you a happy meal - bon appetite. ]
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PeuenTt neynsa—PeuenT nevyeHbA

PeuenT BUNivyku pisagBAHOro neymBa
IHrpepieHTN:

250r maprapuHy 250 r uykpy 1 winka coni (Ska NoMiWaeTbCs MiX KiHYMkamn 2 nanbLis) 1 nakeTmk
BaHINbHOro uykpy 2 anua 1 winka posnywysada 500 r 6opoLuHa

MpurotyBaHHSA:

Y Benukin mucui 36Ut MaprapyH 4o NULLIHOT KOHCUCTEHUT. [lJogaTtu Lykop, Cifb, BaHiNbHUIA LLYKOP Ta AU i
nobpe nepemiwartun. 3miwat 6OpOLIHO 3 po3nyLlyBayeM, NOCTYNOBO AodaTh B TiCTO i nepeMiiaTtn. 3amicutu
TicTO, chopmyBaTHh 3 TicTa Kynko i NOCTaBUTU B XONOAUITbHUK MiHIMyM Ha 1 roguHy. Po3kayaTu TicTo Ha
nocunatin 60poLHOM poboUi MOBEPXHi TOBLLMHOK NpUBM3HO 3 - 5 MM i BUpi3aTn neunBo oopmovkamu. AGo
copmMyBaTU HEBENMWKI KYIbKK, SIKi LLLE NPY LIbOMY HEOOXIAHO NPUNIIOCHYTU. BrMknacT neunBo Ha 3malleHe
Macriom LeKo i BUnikaTv B nonepeaHbo posirpiTin ayxosui npu temnepatypi 180°C (BepxHiW i HWKHIN HarpiB) 15-
20 XBWIWH J0 305I0TUCTOrO KOSbOpY.

lMicns BunikaHHA NEeYNBO MOXHA 3MacTUTK rnasyp'to (LyKpoBY NyApy 3MillaTh 3 HEBEJIUKOH KinbkKicTio Boan abo
FNIMMOHHOIO COKY [0 OAHOpPIAHOT Macu) abo po3TonneHuM LwokonagoMm. MoxHa fgogaTtv 3Bepxy MNOCUMKY, KYCOYKU
Lokonagy, i3tom, noapibHeHi ropixu, abo niacmakeHi BiBCsHI nnacTisui, abo... .

|HWi BapiaHTM NpUroTyBaHHA:

3amictb 500 r 6opowiHa moxHa BukopuctoByBaTh 300 r 6opouuHa i 200 r meneHoro muraanto abo ropixie. Y
TICTO TaKOX MOXXHa A40AAaTW KYCOYKM LWoKonaay, Nocunky, NnoapibHeHi ropixu yum istom - ane ToAi B 60poLwHo cnig
godatun 1 yanHy NOXKy posnywysada. B ubomy Bunagky cnig He poskadyBaTu TiCTO, a BUKNagaTh Ha AeKo
HEBENMKUMM KynbKaMu, siKi LLie Npu LLbOMY HEOOXIAHO TPOXM NPUNIIIOCHYTH.

CnopaiBaemocsi, Bam cnogobaetbesa Buniyka. CmayvHoro!
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PeuenT BbIne4yku poXxaecTBeHCKOro ne4yeHbs

WurpeamvenTsl: 250 r maprapuHa 250 r caxapa 1 wenoTka conu (KoTopasi NOMeLLaeTca Mexay KOHYnMKamm 2
nansues) 1 nakeTuk BaHWMNbHOMO caxapa 2 auua 1 wenotka paspbixnutens 500 r Myku

anrOTOBneHMe:

B 6onbLwoi Mucke B3bUTb MaprapvH 4o MbILWHOW KOHCUCTEHUUN. [lo6aBWTb caxap, CoMb, BAHWIbHBIN caxap U
AnLa 1 xopolo nepemeltats. CMelaTtb MyKy C pa3pbixXmMTenem, NocTeneHHo 400aBnTb B TECTO U
nepemewwaTb. 3aMecuTb TECTO, COOPMUPOBATL N3 TECTA LUAP U NOCTABUTb B XONOAUINBHUK MUHUMYM Ha 1 4ac.
PackaTaTb TeCTO Ha NOCbINAHHON MyKOW paboyen NOBEPXHOCTH TOMLLUMHON NPpUMEPHO 3 - 5 MM 1 Bbipe3aTb
neyeHbe opmoykamu. Iinn cchopmmpoBatb HeGONbLUME LIAPUKM, KOTOPbIE 3aTEM HEODXOAMMO NPUMNITHOCHYTh.
BbINOXuWTb NevyeHbe Ha CMasaHHbIN Macnom NMPOTUBEHL U BbiNEKaTb B NpeaBapuTeNbHO pa3orpeTon AyXoBKe
npu Temnepatype 180°C (BepXHUN 1 HWXHUIA HarpeB) 15-20 MUHYT O 30M0TUCTOrO LiBETA.

lMocne BbiNnekaHnsa Nne4yeHbe MOXHO cMasaTtb rmasypbro (caxapHyro nyapy cMmewartb C HebOonNbLUMM KONTMYECTBOM
BOAbI U1 IMMOHHOIO COKa Ao 0LI,H0pO,D,HOl71 MaCCbI) nnn pacTtonjieHHbIM LLOoKoaaoM. MoxxHo nob6aBuTb CBepxy
NOCbINKY, KyCO4YKU LWWOKOoNaga, U3ktoM, namMersib4eHHbIe Opexun, Unmn nogKapeHHble OBCAHbIE XIoMnbA, UIMN... .

,U,pyrwe BapuvaHTbl NPUTrOTOBIIEHUA:

BmecTto 500 r mykn MoxHO ncnonb3oBaTb 300 r myku 1 200 r MmonoToro MmHaansa nunun opexos. B Tecto Takke
MOXHO A400aBUTb KYCOYKU LLIOKOMaAa, NOChINKY, U3MernbYeHHbIE OPEXM UIN N3KOM - HO Torda B MyKy criegyeT
A06aBnTb 1 YanHyo NOXKY paspbixnutens. B aTom crnyyae Tecto cneayeT He packaTbiBaTb, @ BbINOXWUTb Ha
NPOTMBEHb HEBONBLLUMMU LLAPUKaMK, KOTOPbIE 3aTeM HEOBXOAMMO HEMHOIO NPUMNITIOCHYTb.

Hapgeemcs, Bam noHpaBuTcsa Bbineyka, MNMpuatHoro annetural

i?a

Die Ubersetzungen wurden erstellt von/The translations were made by/MNepexknaau 3ailicims/MepeBoabl 6b1M
caenanbl: HAZIRI TRANSLATE Dolmetscherbiiro
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