
Zitronat, Aranzini und Rosinen im Zerkleinerer 
klein mixen. Honig und Butter zergehen lassen, 
Eier dazurühren. Die gemixten Früchte einrüh-
ren und Gewürze, Mehl, Backpulver und Kaffee 
dazugeben.

Dann kleine Busserl formen, aufs Blech setzen 
und bei 160° C im Heißluftherd ca. 10 bis 15 Mi-
nuten backen. Erkalten lassen und eventuell
mit Zuckerglasur überziehen.

Lebkuchenbusserl
Roswitha Brandstätter, 4531 Kematen an der Krems

Teig

600 g Mehl

250 g Honig

120 g Butter

2 Eier

1 EL Vanillezucker

1 EL Kakao

2 EL Lebkuchengewürz

etwas Salz

100 g geriebene Nüsse

100 g Zitronat 

100 g Aranzini

100 g Rosinen

1/2 Pkg. Backpulver

etwas Zitronensaft

1/8 l Bohnenkaffee

Zuckerglasur

300 g Staubzucker

3 KL Kakao

2 KL Rum

2 EL heißes Wasser

Für den Teig alle Zutaten zu einem glatten Teig 
verkneten. Den Teig ca. 3 bis 5 mm dick ausrollen, 
Kekse ausstechen und bei 180° C etwa 10 Minu-
ten hell backen.

Für die Creme Butter mit Zucker schaumig rühren, 
Nüsse und Kaffeelikör gut einrühren. 

Je zwei Kekse mit der Creme zusammensetzen, 
mit weißer Vollmilchkuvertüre überziehen und mit 
einer Schokoladebohne verzieren.

Kaffeecreme-
kekserl
Ingrid Nöhrer, 8274 Unterdombach

Teig 

250 g Mehl

100 g Staubzucker

1 EL Vanillezucker

30 g Cappuccinopulver

1 Eigelb

1 EL Kaffeelikör oder Rum

170 g Butter

Creme

100 g Butter

100 g Staubzucker

1 EL Vanillezucker

50 g geriebene Nüsse

3 EL Kaffeelikör

Zum Verzieren

weiße Vollmilchkuvertüre

Schokoladebohnen 

Tipp

Die Lebkuchenbusserl  
können auch mit Schokoglasur 
überzogen werden.

Zubereitungszeit 
50 Minuten
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Zuerst die Früchte, Nüsse und Gewürze vermi-
schen und über Nacht kühl stehen lassen. Am 
nächsten Tag Mehl und Backpulver dazumischen. 

4 bis 5 Striezel formen und bei 160° C im Heißluft-
herd ca. 1 Stunde backen.

Apfelbrot
Roswitha Brandstätter,  
4531 Kematen an der Krems

Zutaten für  
4 bis 5 Striezel:

1,5 kg grob  
geriebene Äpfel

300 g klein  
geschnittene Feigen

300 g geriebene Nüsse

1/8 l Rum

2 EL Kakao

2 EL Zimt

1 EL Lebkuchengewürz

eventuell etwas Zucker 
 
1 kg Weizenvollkornmehl

2 Pkg. Backpulver

Für den Teig alle Zutaten glatt verkneten. Den 
Teig 5 mm dick ausrollen, Herzen ausstechen, bei 
175° C etwa 10 Minuten backen.

Für die Creme Obers und die in Stücke gebro-
chene Schokolade in einem Topf erwärmen und 
unter ständigem Rühren aufkochen lassen. Alles 
glatt rühren, in eine Rührschüssel gießen und kalt 
stellen. Nach völligem Erkalten mit dem Mixer 
aufschlagen. 

Je zwei Herzen mit der Creme zusammensetzen 
und zur Hälfte in helle oder dunkle Schokolade-
glasur tauchen.

Schokoladeherzen
Ingrid Nöhrer, 8274 Unterdombach

Teig

200 g Mehl

100 g Staubzucker

1 EL Vanillezucker

1 Ei

100 g Butter

30 g geriebene 
Schokolade

Creme

1/8 l Obers

150 g Milchschokolade  
 
1 Becher helle oder 
dunkle Schokoladeglasur

         Man kann die Schokolade
herzen auch mit Marillen
marmelade zusammensetzen.

Tipp

Zubereitungszeit 
1 Stunde
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Für den Teig Mehl mit Butter und Topfen ab
bröseln, die übrigen Zutaten einkneten. Eine 
halbe Stunde kühl rasten lassen, dann messer
rückendick ausrollen.

Mit gezacktem Keksausstecher Scheiben aus
stechen. Die Hälfte davon mit einem Loch, Stern 
etc. versehen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Backblech legen und bei 160° C Heißluft ca. 6 
Minuten backen. 

Die ausgekühlten ganzen Scheiben mit Ribisel-
marmelade bestreichen. Die gelochten Scheiben 
anzuckern und daraufsetzen.

Topfenbäckerei
Christa Böhm, Maria Prinz, 3910 Zwettl

Mürbteig

250 g glattes Mehl

80 g Butter

80 g Staubzucker

1 EL Vanillezucker

50 g Topfen

1 Ei

Fülle

Ribiselmarmelade

Staubzucker zum 
Bestreuen

Die Zutaten der Reihe nach rasch zu einem Teig 
verarbeiten. 1/2 cm dick ausrollen, größere Her-
zen ausstechen. Mit Milch oder Ei bestreichen. 

Mit Mandeln und kandierten Kirschen belegen. 
Bei 180° C Heißluft ca. 10 Minuten backen.

Nikolo-Lebkuchen
Marianne Lettenbichler, 6323 Bad Häring

Teig

600 g Roggenmehl

350 g Staubzucker

2 gestrichene KL Natron 

Zitronenschale

1 Pkg. Lebkuchen- 
gewürz

150 g Honig

4 Eier 
 
Milch oder Ei  
zum Bestreichen

Mandeln und kandierte 
Kirschen zum Verzieren

          Für den Lebkuchen sollen alle  
Zutaten Zimmertemperatur haben.

Tipp

Zubereitungszeit 
1,5 Stunden
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