
Für den Teig weiche Butter und Staubzucker 
schaumig rühren. Eigelb nach und nach unterrüh-
ren. Mehl und Maisstärke mit dem Schneebesen 
vorsichtig unterheben. Masse in einen Spritzsack 
mit glatter Tülle füllen und kleine Busserl auf ein 
mit Backpapier ausgelegtes Backblech dressieren. 

Im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene bei 
160° C Heißluft etwa 6 Minuten backen. 

Jeweils zwei ausgekühlte Busserl mit Orangen-
marmelade füllen und zusammensetzen, eventuell 
mit Staubzucker bestreuen.

Orangenbusserl 
Christa Böhm, Maria Prinz, 3910 Zwettl

tEiG

140 g Butter

140 g Staubzucker

7 Eigelb

190 g Mehl

50 g Maisstärke

FÜllE

150 g Orangenmarmelade 
 
Staubzucker zum  
Bestreuen

Für die Masse zunächst Orangensaft, Schokolade, 
Zucker, Rum und Marmelade in einem Topf er-
wärmen und gut durchrühren, bis die Schokolade 
geschmolzen ist. Mit den Biskuitbröseln vermen-
gen und anziehen lassen. 

Anschließend aus der Masse Kugerl formen, in  
Kokosflocken wälzen und in kleine Papier schüsserl 
legen.

Rumkugerl
Ingrid Nöhrer, 8274 Unterdombach

ZutatEN

300 g grob abgebröselte 
Biskuitreste

100 g kochschokolade

50 g Zucker

1/16 l Rum

Saft von 2 Orangen

3 El Marmelade 
 
kokosflocken zum Wälzen

Zubereitungszeit 
50 Minuten

Zubereitungszeit 
45 Minuten

76 77



Aus Mehl, Butter, Staubzucker, Vanillezucker, 
Zitronenschale, Zitronensaft und 2 Eigelb einen 
Mürbteig bereiten, rasten lassen. Dann den Teig 
ausrollen und dünn mit Marmelade bestreichen.

Für den Belag Eigelb und Staubzucker schaumig 
rühren, Eiweiß, Salz und Zucker steif schlagen 
und mit Nüssen vorsichtig unter die Eigelbmasse 
 rühren, auf dem Mürbteig verteilen und verstrei-
chen. Bei 170° C ca. 20 Minuten backen und noch 
warm in Quadrate oder Dreiecke schneiden.

Nusseckerl
Anna Riegler, 8682 Hönigsberg

MÜRBtEiG

400 g Weizenvollmehl

280 g Butter

150 g Staubzucker

Vanillezucker

Zitronenschale

Zitronensaft

2 Eigelb 
 
Erdbeer- oder Marillen-
marmelade

BElaG

5 Eigelb

220 g Staubzucker

5 Eiweiß

1 Prise Salz

2 El Zucker

250 g geriebene Nüsse

Tipp

Statt Weizenmehl  
können Sie auch Dinkel-
mehl verwenden.

Alle Zutaten zu einem Mürbteig verarbeiten. 
1 Stunde in den Kühlschrank stellen. Den Teig 
dünn ausrollen und Sterne ausstechen. Bei  
175° C ca. 8 Minuten backen. 

Mit Marmelade je zwei Sterne mit der Backseite 
nach innen zusammenkleben. Danach mit heißer 
Punschglasur bestreichen und gleich darauf einen 
dunklen Ring Schokoladeglasur daraufspritzen. 
Mit einem nassen Messer immer abwechselnd 
einmal zur Mitte und dann zur Sternspitze durch-
ziehen, trocknen lassen.

Punschsterne
Monika Krumphuber, 4652 Steinerkirchen an der Traun

MÜRBtEiG

250 g Mehl

2 tl Backpulver

100 g Zucker

1 El Vanillezucker

1 Ei

125 g Butter

FÜllE

passierte Ribisel-
marmelade 

GlaSuR

1 Becher Punschglasur

etwas Schokoladeglasur

Zubereitungszeit 
50 Minuten

Zubereitungszeit 
2 Stunden

42 43
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