
Für die Makronenmasse das Eiweiß sehr steif 
schlagen. Nach und nach den Zucker einrieseln 
lassen. Zum Schluss die geriebenen Mandeln und 
das Mehl unterziehen. 

Diese Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtülle 
füllen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. 
Plätzchen darauf spritzen und im vorgeheizten 
Backofen bei 200° C ca. 15 bis 20 Minuten gold-
braun backen. Makronen leicht abkühlen lassen, 
dann vom Backpapier abziehen.

Für die Trüffelmasse Schokolade und Weinbrand 
in einen Topf geben und bei schwacher Hitze 
schmelzen. Topf von der Kochstelle nehmen, 
Schokolade leicht abkühlen lassen. Dann das Ei-
gelb unterrühren. Die Masse in eine Rührschüssel 
geben. Butter und Staubzucker unterrühren und 
die Trüffelmasse kuppelförmig auf die ausgekühl-
ten Makronenplätzchen streichen. Die Plätzchen 
zum Erstarren in den Kühlschrank stellen. 

Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und  
die Baskenmützen damit überziehen. In die 
Mitte jeweils eine Belegkirsche setzen. Dann die 
 Baskenmützen noch einmal ganz trocknen lassen.

Baskenmützen
Ilse Schönbichler, 3250 Wieselburg

MakRONENMaSSE

3 Eiweiß

120 g Zucker

200 g geriebene  
Mandeln

2 El Mehl

etwas Fett für das  
Backblech

tRÜFFElFÜllE

1 1/2 tafeln Zartbitter- 
Schokolade

2 El Weinbrand

3 Eigelb

125 g Butter

65 g Staubzucker

ZuM ÜBERZiEhEN

200 g halbbitterkuvertüre

Belegkirschen

Tipp         Vor diesen leckeren kleinen Plätz-
chen sollten Sie wirklich auf der hut sein. 
Besonders köstlich ist die zarte trüffel-
füllung aus Schokolade und Weinbrand.

Zubereitungszeit 
ca. 2 Stunden
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Für den Teig Butter und Zucker flaumig rühren 
und mit Mehl abtreiben. Mit einem Spritzbeutel 
kleine Häufchen auf ein Backblech setzen. Ca.  
10 Minuten bei 200° C backen.

Mit Marmelade je zwei Kekse zusammensetzen, 
mit Schokoladeglasur überziehen und mit Nüssen 
oder Mandeln verzieren.

Die Masse ergibt ca. 200 gefüllte Stücke.

Neapolitaner
Roswitha Brandstätter, 4531 Kematen an der Krems

tEiG

250 g Butter

250 g Zucker

1 El Vanillezucker

3 Eier

250 g Mehl

50 g kakao

eine Prise Salz  
 
Marmelade zum Füllen

Schokoladeglasur

Nüsse oder Mandeln  
zum Verzieren

Aus den Zutaten einen geschmeidigen Teig 
 kneten, eventuell etwas Wasser nach Bedarf zu-
geben, ruhen lassen. 

Anschließend etwa 3 bis 5 mm dick ausrollen, 
verschiedene Kekse ausstechen und auf einem 
mit Backpapier ausgelegten Blech bei 170° C ca. 
15 Minuten goldgelb backen.

Energiekekse
Manuela Piskadlo, 1100 Wien

ZutatEN

600 g Dinkel  
frisch gemahlen

220 g Butter

150 g brauner Zucker

200 g geriebene Mandeln

2 Eigelb

1 Ei

10 g Zimt

10 g Muskat

5 g Nelken gemahlen

1 Prise Meersalz

         Diese kekse haben sich als Nerven-
mittel bewährt. Man nehme 3 bis 5 
Energiekekse täglich, aber nicht mehr!

Tipp

Zubereitungszeit 
1,5 Stunden

52 53



Für den Teig Germ in Wasser und Milch auflösen. 
Einen Mürbteig bereiten, dazu Mehl mit Butter 
verbröseln. Salz, Staubzucker, Eigelb und Germ 
untermengen und ca. eine halbe Stunde rasten 
lassen.

Für die Fülle Eiweiß mit zwei Drittel des Staub-
zuckers über Dampf schlagen, den restlichen 
Staubzucker gut einmixen, danach die Nüsse 
beimengen.

Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen, in 15 cm breite 
Streifen schneiden, diese mit Fülle bestreichen. 
Der Länge nach jeweils von beiden Seiten bis zur 
Mitte einschlagen und umdrehen.

Mit einem Krapfenausstecher oder einem runden 
Keksausstecher von der Rolle Kipferl abstechen 
und bei 150 bis 170° C ca. 20 bis 25 Minuten 
backen.

Schneekipferl
Erni Schweiger, 8954 St. Martin am Grimming

MÜRBtEiG

400 g Mehl 

eine Prise Salz

250 g Butter

2 El Staubzucker

3 Eigelb

1/2 Pkg. Germ 

2 El kaltes Wasser

2 El kalte Milch

FÜllE

200 g Staubzucker

3 Eiweiß

70 g geriebene Nüsse

Zubereitungszeit 
1,5 Stunden
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