Springerle

Fotos und Rezept zur Verfugung gestellt von Silvia Hirt-
Weinberger

Meine diesjahrigen Springerle — super Fullchen bekommen und

super Geschmack. Bin zufrieden " []

Zutaten:

4 Eier

500g Puderzucker

500g Mehl 405 (In Osterreich Type 480)
2 Msp. Hirschhornsalz

Anissamen

Zubereitung:

Die Eier mit dem Ballonschneebesen auf hochster Stufe kurz
aufschlagen. Gesiebten Puderzucker dazu geben und auf Stufe 4
mindestens 20 Minuten weiterruhren.

K-Haken einsetzen,das gesiebte Mehl und das Hirschhornsalz
dazu geben und alles kurz auf Stufe 2 verrihren.

Teig 2 Stunden kalt stellen.Der Teig ist sehr klebrig aber
wird durch das kihlen fester.

In der Zwischenzeit Backblech mit Backpapier auslegen und mit
Anissamen bestreuen.

Gekuhlten Teig ca 1 cm dick ausrollen. Springerle Models in
Mehl tunken und ausstechen. (Sollte der Teig zu weich sein


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6915

noch etwas Mehl drunter geben). Die Rander mit einem
Teigradchen abschneiden.

Ich habe es dieses Jahr mal noch mit Keksstempel probiert,das
hat auch super geklappt.

Die ausgestochenen Springerle aufs Backblech geben und bei
Raumtemperatur mindestens 12 Stunden ruhen lassen (ganz
wichtig, nicht abdecken, damit sie schon trocken werden)

Die Kekse im vorgeheizten Backofen bei Ober/Unterhitze 150
Grad 20 Minuten auf einem dunklen Backblech backen.

Springerle nie in Blechdosen lagern,da werden sie hart. Ich
lagere sie immer in einem sauberen Stofftaschchen, so bleiben
sie wochenlang schdn weich.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/springerle_silvia2.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/11/springerle_silvia3.jpg

Ricciarellil di Siena

Foto und Rezept von Dagmar Moller

Zutaten:

20 Stuck

(1)

150 g Zucker

200 g geschalte, fein gemahlene Mandeln
25 g Mehl

Abrieb von 2 Bio-Orangen

3-4 Tropfen Bittermandelaroma

3 Tropfen Butter-Vanille-Aroma

(2)

24 g Zucker

7 g Wasser

1 cl Orangenlikor

(3)

10 g Zucker

10 g Mehl

3 g Hirschhornsalz
3 g Backpulver

(4)
10 g Vanillezucker


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2159
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/ricciarelli.jpg

40 g Eiweiss

(5)

Vanille-Puderzucker selbstgemacht

Zubereitung:

(1)
Mandeln in der Gewurzmuhle sehr fein mahlen, mit Zucker,
Orangenabrieb, Mehl und Aroma mischen.

(2)
Aus Zucker und Wasser einen Sirup kochen, Orangenlikor
zufugen.

(3)

Mehl mit dem Zucker, Hirschhornsalz und Backpulver mischen und
mit der Mandelmischung vermengen.

Sirup langsam zugeben.

Die krumelige Mischung in einer Schissel mit Deckel ca. 12
Stunden ruhen lassen.

(4)
Vanillemark und Zucker in der Gewurzmuhle zu Puderzucker mixen
(3-5 x P-Taste). 10 g abnehmen und den Rest beiseite stellen.

Eiweiss mit Salz und dem portionsweise zugegebenem (10 g)
Vanille-Puderzucker-Zucker steif schlagen (Ballonschneebesen)
und sofort und den brdseligen Teig einarbeiten. Es entsteht
eine klebrige Masse. Diese Masse auf Backpapier sturzen und zu
festem Teig zusammendrucken.

Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier 1 cm dick ausrollen.
Mit einem dunnen Glas erst Kreise und dann davon die
Ricciarelli-Formen ausstechen. Reste erneut zusammendricken
und wieder ausrollen. Wiederholen bis aller Teig verbraucht
ist.

Ricciarelli dick mit dem restlichen Vanille-Puderzucker



bestauben. Auf ein Backblech mit Backpapier setzen und 30
Minuten kalt stellen.

Im vorgeheizten Ofen bei ca. 170 Grad ca. 15 Minuten backen.
Ofen im Auge behalten — die Ricciarelli sollen hell und weich
bleiben.

In einer Blechdose lagern.



