Honigkuchen
Zutaten
· 500g Honig
· 250g Zucker
· 250g Pflanzenfett
· 1kg Mehl
· 50g Kakao

· 1EL Zimt
· 1EL Kardamom
· 1TL Nelken
· 0,5TL Ingwer
· Oder 2 EL Lebkuchengewürz

1. Zucker, Honig und Fett in einem Topf aufkochen und dann abkühlen lasse

2. Die restlichen Zutaten vermischen

3. Die abgekühlte Zucker-Honig-Masse mit den restlichen Zutaten vermischen und zu einem glatten Teig verrühren

4. Den Teig ca. 0,7-1 cm dick ausrollen und Formen ausschneiden


5. Bei 180°C 10 min backen 


Vanillekipferl
Zutaten
Für den Teig:
· 600g Mehl
· 450g Butter
· 200-220g gemahlene Mandeln
· 150g Zucker
Zum Wälzen
· 18 EL Puderzucker
· 6 P Vanillezucker

1. Mehl, Butter, Mandeln und Zucker zu einem Teig verkneten
2. Den Teig zu einer Rolle formen und in Scheiben schneiden
3. Diese Scheiben zuerst zu kleinen Röllchen und dann zu Hörnchen formen
4. Die Hörnchen bei 180°C 15min backen
5. Puderzucker und Vanillezucker vermischen und die Hörnchen sofort nach dem backen darin wälzen


Butterplätzchen
Zutaten
	Für den Teig
	Zum Verzieren

	· 750g Mehl
· 300g Zucker 
· 6P Vanillezucker
· 450g Butter
· 3Eier
	· Puderzucker
· Wasser/Zitronensaft
· Streusel
· Kuvertüre



1. Die Zutaten zu einem glatten Teig verkneten
2. Den Teig dünn ausrollen und Plätzchen ausstechen
3. Die Plätzchen bei 180° 10-15 Minuten backen
4. Plätzchen abkühlen lassen und nach Belieben verzieren


Schwarz-Weiß-Gebäck
Zutaten
· 750g Mehl
· 200g Zucker
· 1P Vanillezucker
· [bookmark: _GoBack]350g Butter
für den dunklen Teig:
· 50g Kakaopulver
· 50g Zucker
· 3EL Milcher oder 1EL Butter
1. Die Zutaten der ersten Liste zu einem glatten Teig verkneten
2. Den Teig etwa in der Hälfte teilen. Zu einer Hälfte die Zutaten der zweiten Liste ergänzen
3. Verschiedene Muster und Formen aus den Teigen formen (z.B. Schachbrettmuster, Schweineohren etc.)
4. Bei 170-180° 15min backen

