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Partykochin und Hallegg-Kiichenchefin Yulia Hayback zeigt sich der KTZ von ihrer sti3en Seite.

Backen Sie mit uns traditionelle und ausgefallene Kekse, die der Hingucker in der Adventszeit sind ...

Von Daniela Gross

Maronispitz

Zutaten

250 g fertiges
Maronipuree

250 g Staubzucker

100g Butter

150 g dunkle Schokolade
200g dunkle Kuverture

Zubereitung Die Schokola-
de Schmelzen, das Maro-
nipiree mit der weichen
Butter und dem Staubzu-

cker verkneten, die Scho-
kolade unterheben, in
einen Spritzsack mit run-

der Tlle fullen.

Kleine ,Spitz“ dressieren

- ( keine Pyramiden), die-
se einfrieren, in der Zwi-

schenzeit die Kuvertiire
schmelzen, die gefrohre-
nen Spitz rasch durch die
Schokolade ziehen und auf
ein Backpapier stellen, die
Kuverttre fest werden las-

sen. Die Spitz kuhl lagern.

Dinkel-Nuss-Kekse

Zutaten

300g frisch gemahlenes
Dinkelvollmehl (ande-
res Dinkelvollmehl geht
auch, aber ich mahle es
immer frisch)

250 g Butter

100 g geriebene Hasel-
nisse leicht gerdstet
75 g Staubzucker

1 Dotter
Ribiselmarmelade zum
Fullen

ZubereitungDie kalte But-
ter in Flocken schneiden,
das Mehl mit dem Staub-
zucker und den kalten!

Haselnlisse auf die Ar-
beits &che geben, eine
Mulde machen. Die But-
ter und den Dotter in die
Mulde geben, alle Zuta-
ten maoglichst rasch zu ei-
nemglattenTeig verarbei-
ten. Vorsicht, die Butter

sollte bei einem Mirbteig
nie zu warm werden, da
der Teig sonst beim Ba-
cken zerrinnt (Murbteig-
brand). Den Teig mindes-
tens 1 Stunde kalt stellen.
Teig ausrollen (ich gebe
Staubzucker auf die Ar-
beits ache und auf den
Teig, damit der Teig nicht
klebt).

Linzeraugen oder andere
Keksform mit Loch aus-
stechen und bei 180 °C
Unter-Oberhitze ca. 12
Minuten backen bis die
Kekse goldbraun sind.

In der Zwischenzeit die
Marmelade aufkochen.
Die Kekse auskiihlen las-
sen, die oberen Kekse mit
dem Loch zuckern, die
unteren Kekse mit Mar-
melade bestreichen und
den gezuckerten Keks da-
rauf setzen.

Kekse- siiRe Ver-

fihrung im Advent.

Pralinen mit
Parisercreme

Zutaten

fur ca. 50 Hohlkorper
(bekommt man im
Fachhandel)

250 ml Schlagobers
190 g dunkle Schokolade

Zubereitung Den Schlag-
obers cremig — nicht zu
fest — aufschlagen.

Die dunkle Schokolade
schmelzen.

Den Schlagobers und die
dunkle Schokolade sehr
rasch verriihren, am bes-
ten zu zweit, damit die
Masse nicht gerinnt.

In einen Spritzsack fillen

und die Hohlkorper da-

mit beflllen, kuhl stellen.

GERHARD MAURER (ALLE)

ANZEIGE

Nougat-Kokosstangerl

Zutaten

fur 1 Blech: (sollte mdoglichst gleich-

250 g sehr gute Milch- massig sein), bei 140
schokolade °C Unter- Oberhitze ca.

125 g Nougat

125 g Kokos ocken

50 ml Schokoladenlikor
200g Kokos ocken

100g Schokostreusel
100ml Schokoladenlikdr
zum Tunken

Zubereitung Die  Milch-
schokolade mit dem Nou-
gatimWasserbad schmel-
zen, die Kokos ocken und

den Likor zigig unter-

rihren, die Masse auf ein
mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech streichen

sechs Minuten backen.

Die Masse auskihlen
lassen. Mit einem sehr
scharfen Messer in 1 x

5 cm grosse Stangerl

schneiden, die Stangerl
im Schokoladenlikdr tun-

ken und dann in den Ko-
kos ocken, bzw. in einer
Mischung aus Kokos o-
cken und Schokostreusel
walzen (Ich mache immer
Y% nur Kokos, %2 Streus-
sel mit Kokos gemischt,
da die Stangerl dann
schdner aussehen.

Locations

Unsere exklusiven Loca-
tions fur lhre Feier:

www.schloss-hallegg.at
www.schloss-schenke.at
www.seestadel.at
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Kontakt

Yulia’s Catering &
Partyservice

Inh. Yulia Hayback

9220 Velden
Kdstenberger StralRe 513

9020 Klagenfurt
Hallegger StraRe 131
Telefon +43 4274 23094
of ce@partykoechin.at
www.partykoechin.at

Franz SchmeiBl

Das grofie
Ssterreichische

BACKBUCH &

o

Franz Schmeif|

Das grof3e osterreichische Backbuch
Léwenzahn Verlag, 29,90 Euro

Entdecken Sie die ganze Vielfalt der dsterreichi-
schen Backkunst: Rouladen, Schnitten, Torten,
Kleindesserts, Kuchen, Kostlichkeiten aus Germ-
und Blatterteig, Weihnachtsbéackereien sowie
Brot und Kleingebéck — fiir jeden Geschmack
und Anlass nden Sie hier das richtige Rezept!
Flaumige Biskuitrouladen, Cremeschnitten mit
feinem Rahmteig, fruchtige, nussige und schoko-
ladige Torten, saftige Lebkuchen, aber auch herz-
hafte Brotrezepte machen dieses Buch zu einem
unverzichtbaren Begleiter fur alle, die gerne

geniefl3en und verwohnen.

r Biicher x Fachbiicher x Fachzeitschriften ~

9020 Klagenfurt, Kramergasse 2—4
T 0463 54249 | F -41
E buch@heyn.at

\.. Aus Freude am Buch -

!

versand- ‘
kostenirelg
Lieferung ~

*gilt innerhalb von Osterreich, Zeitschriften-

und Aboversand ausgenommen




