
Die Eier mit dem Zucker schaumig rühren.  
Danach Nüsse, Aranzini, Zitronat, Muskat, Nel-
ken, Zitronenschale und Zimt dazurühren. Kleine 
Häufchen auf Oblaten streichen und bei 160° C 
etwa 15 Minuten backen.

Zum Schluss mit Schokolade- oder Zuckerglasur 
überziehen bzw. verzieren.

Elisenlebkuchen
Franziska Öhlbrunner, 5145 Neukirchen an der Enknach

Zutaten

2 große od. 3 kleine Eier

250 g Zucker

250 g grob  
geriebene Nüsse

30 g fein geschnittene 
Aranzini

30 g fein geschnittenes 
Zitronat

etwas Muskat

1 Messerspitze Nelken

Zitronenschale

1 Messerspitze Zimt

Oblaten

Zum Verzieren

Schokoladeglasur oder 
Zuckerglasur

Kokosfett und Schokolade schmelzen, Staubzu-
cker, Haselnüsse und leicht zerdrückte Cornflakes 
untermengen. Mit Hilfe von zwei Teelöffeln kleine 
Häufchen auf ein Backpapier setzen und fest 
werden lassen. Fertig!

Cornflakes-Kekse
Elfriede Gahleitner, 4121 Altenfelden

Zutaten

80 g Cornflakes

1 EL geriebene Haselnüsse

50 g Kokosfett

50 g Kochschokolade

50 g Milchschokolade

30 g Staubzucker

Zubereitungszeit 
30 Minuten
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Mehl auf ein Backbrett sieben. In die Mitte eine 
Vertiefung machen, die übrigen Zutaten hineinge-
ben, mit Mehl bedecken und alles rasch zu einem 
glatten Teig verkneten. Sollte der Teig bröselig 
sein, 1 bis 2 KL Milch einarbeiten.

Den Teig zu einer bleistiftdicken Rolle formen, 
gleich große Stücke abschneiden, Kipferl formen, 
in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben 
und bei 180° C ca. 12 Minuten backen. 

Gut auskühlen lassen und mit Schokoladeglasur 
überziehen. Bevor die Glasur fest wird, mit gerie-
benen Nüssen bestreuen.

Schokoladekipferl
Ingrid Nöhrer, 8274 Unterdombach

Teig

280 g glattes Mehl

80 g geriebene Nüsse

80 g Staubzucker

2 EL Vanillezucker

1 Prise Salz

220 g in Stücke 
geschnittene Butter

Zum Überziehen

Schokoladeglasur

geriebene Nüsse

Mehl mit Backpulver mischen und die Butter in 
Stücke schneiden. Mehl mit Butter abbröseln, 
Most zugeben, gut verkneten und den Mürbteig 
kurz rasten lassen.

Teig 4 bis 5 mm dick ausrollen und mit einem 
gezackten Keksausstecher kleine Scheiben ausste-
chen. In die Mitte etwas Marmelade setzen, Rand 
mit Eiweiß bestreichen, zusammenschlagen und 
vorsichtig festdrücken.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen 
und bei 180° C ca. 10 Minuten hell backen. 
Staubzucker mit Vanillezucker mischen und die 
                      Kekse noch heiß darin wälzen.

Mostkekse
Doris Gerl, 8943 Aigen im Ennstal

Mürbteig

250 g Mehl

1 KL Backpulver

210 g Butter

6 EL Most oder Wein

Eiweiß zum Bestreichen 
der Ränder 
 
Marillenmarmelade  
zum Füllen

Zum Wälzen

100 g Staubzucker

Vanillezucker

         Statt Most können  
Sie auch Wein verwenden.

Tipp
Zubereitungszeit 
1 Stunde
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Butter mit Zucker schaumig rühren. Mehl mit 
Stärke und Vanillezucker mischen und unter 
die Butter kneten. 1 EL Wasser zugeben und zu 
einem festen Teig kneten, rasten lassen. Backrohr 
auf 180° C vorheizen, zwei Bleche mit Backpapier 
auslegen.

Aus dem Teig etwa kirschgroße Kugeln formen, 
aufs Blech setzen und bei 170° C ca. 10 Minuten 
hell backen.

Für die Glasur Eiweiß mit Staubzucker und 
Zitronensaft verrühren und damit feine Schnee
flockenmuster aufspritzen. 

Schneeflocken
Marianne Gerl, 8943 Aigen im Ennstal

Teig

200 g Butter

50 g Staubzucker

70 g Mehl

180 g Speisestärke

1 EL Vanillezucker

1 EL Wasser

Zuckerglasur zum 
Verzieren

1 Eiweiß 

250 g Staubzucker 

2 EL Zitronensaft

Für den Teig das hart gekochte Eigelb durch ein 
feines Sieb passieren und mit Staubzucker und 
Butter schaumig rühren. Vanillezucker, eine Prise 
Salz sowie das Mehl dazugeben. Den Teig kühl 
stellen.

Dann runde Kranzerl (ca. 5 cm Durchmesser) 
ausstechen. Mit verquirltem Eidotter bestreichen 
und mit Hagelzucker bestreuen. Bei 170° C etwa 
10 Minuten backen.

Nach dem Backen immer zwei Kranzerl mit 
Ribiselmarmelade zusammensetzen. 

Linzer Kranzerl 
Brigitta Hofbauer, 3580 Horn

Teig

4 hart gekochte Eigelb

80 g Staubzucker

200 g Butter

1 EL Vanillezucker

1 Prise Salz

300 g Mehl 
 
1 Ei zum Bestreichen

Hagelzucker zum 
Bestreuen

Ribiselmarmelade

Zubereitungszeit 
1 Stunde

Zubereitungszeit 
1,5 Stunden
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