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Winterliche 
Glücksmomente
Winterzeit, du schöne Zeit. Im Haus entfaltet sich ein beglückender 
Duft von Apfel und Zimt, Kerzenschein leuchtet auf Fensterbänken, 
die Kuscheldecke liegt frisch und wohlig parat und tatsächlich ist 
der Wollpulli, den du dir vor zwei Jahren gegönnt hast, noch immer 
genauso schön, wie du ihn in Erinnerung hattest.

Allerlei Heimlichkeit, viele kleine und große Überraschungen  
bescheren uns Jahr für Jahr mit unvergesslichen Glücksmomenten. 
Für mich, für dich, für uns wird gekocht, gebacken und gebastelt  
wie zu kaum einer anderen Zeit des Jahres. Dieses Buch gibt dir 
köstliche Anregungen, begleitet dich durch eben jene besonderen 
Tage des Jahres und hilft dir, Wünsche wahrzumachen und gemein-
sam mit deinen Lieben den Winter mit all seinen leckeren Facetten 
zu feiern. Ob kleine Wintersnacks, süße Plätzchen oder auch die 
eine oder andere Idee für das Weihnachtsfest: Lass die kalte Jahres-
zeit mit allerlei süßen und herzhaften Glücksmomenten zu einem 
Fest werden und sammle die schönsten Erinnerungen.

Deine 
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Butterplätzchen-Basisrezept
1 Alle Zutaten in einer Schüssel krümelig verrühren und an-
schließend auf der Arbeitsfläche zu einem homogenen Teig 
verkneten. Den Teig etwas flach drücken, in Frischhaltefolie 
wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen. 

2 Den Teig nach Belieben ausrollen und ausstechen. Die 
Plätzchen im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Umluft 10 – 12 
Minuten goldbraun backen. Auskühlen lassen.

Für 2 Backbleche 

330 g Mehl (Type 405)
70 g Speisestärke
150 g Zucker
200 g Butter, weich
1 Ei 
1 Prise Salz
1 EL Vanillezucker

Plätzchenteig
Back dir dein Plätzchenglück! Damit dir das Backen  

viel Freude bereitet und das Ergebnis perfekt wird,  
findest du hier Tipps und Tricks.

TIPP 
Für einen dunklen  

Teig zusätzlich 2 EL 
 Backkakao und 2 EL  

Milch zugeben.



Basisrezepte

So gelingt der Plätzchenteig
1. Vorbereitung ist alles
Beim Plätzchenbacken ist es wie beim Backen 
allgemein wichtig, sehr genau zu arbeiten. 
Wiege alle Zutaten vorher ab und stelle sie 
bereit. So vergisst du nichts und kannst den 
Teig zügig zubereiten.

2. Butter gründlich verkneten
Zu große Butterstücke im Teig sorgen dafür, 
dass später kleine Löcher in den Plätzchen 
entstehen. Für geschmeidige Plätzchen 
solltest du die Butter gründlich verkneten. 

3. Puderzucker verwenden
Aus Puderzucker rührst du nicht nur tollen 
Zuckerguss an. Im Teig sorgt Puderzucker 
dafür, dass die Plätzchen besonders zart 
werden.

4 Backpulver im Teig
Wenn der Teig mit Backpulver zubereitet wird, 
sollte er schnell verarbeitet werden, sonst 
verliert das Backpulver seine Triebkraft. Teig 
ohne Backpulver kann hingegen mehrere 
Stunden im Kühlschrank zwischengelagert 
werden.

5. Nüsse rösten
Röste Nüsse ein wenig an, bevor du sie im Teig 
verarbeitest. So entfaltet sich das Aroma 
stärker und der Teig schmeckt noch nussiger.

6. Klebriger Teig
Wenn der Teig zu klebrig ist, solltest du nicht 
mehr Mehl verwenden, sonst werden die 
Plätzchen zu trocken. Rolle den Teig lieber 
zwischen zwei Streifen Frischhaltefolie oder 
Backpapier aus. 

7. Ausstechformen
Tauche die Formen vor dem Ausstechen kurz 
in Mehl, damit der Teig nicht in der Form 
kleben bleibt. So bleibt garantiert nichts 
haften.

8. Das Backen
Lege mehrere Bögen Backpapier auf die 
Arbeitsfläche, so kannst du weiter Plätzchen 
ausstechen, auch wenn das Blech gerade im 
Ofen ist. Nach dem Backen das Backpapier 
mit den Plätzchen vorsichtig auf eine kalte 
Oberfläche ziehen und das Backpapier mit 
den ungebackenen Plätzchen auf das Blech 
legen.

9. Jeder Ofen backt anders
Auch wenn die Backzeit in den Rezepten 
vorgegeben ist, solltest du die Plätzchen 
immer im Auge behalten, wenn sie im Ofen 
sind, damit sie nicht hart werden. Denn jeder 
Ofen backt anders und vor allem bei kleinen 
Plätzchen können Sekunden entscheidend 
sein.


