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KRleingebdd
Brefferfudjen-Plagden

Sutaten: 200 g Snorr Hafermark, etwa 300 g Wehl, 2 Cier,
250 g Kunithonig, 50 g Juder, 5 g Jimt, 1 Mefjer-
fpige gemablene Nelfen, 1 fleine Prife Piment,
Y% geriebene E[Rusfatnuﬁ, 3 Ciloffel IMild), die
abgeriebene Gdyale einer halben Kitrone, [dhywad
1 Padden Badpulver.

Den  Kunithonig [daumigrithren, Cier, Juder, WMild)
jowie die Gewiirge beifiigen und die Wafle nodymals
15 Minuten rvithren. Juerjt das Hafermarf dazugeben,
dann das mit Dem Badpulver vermijdhte Wehl darunter-
mengen, das Ganze ju einem auswellbaren Teig fneten.
Beliebige Formen ausitedhen oder mit dem Kudhenradden
Redytece abrdadeln, auf gefettetem Badbled) bei Mittelhige
baden. Das Gebdd gewinnt an Wobhlge|jdhmad, wenn
man es mit einer Gdyofoladenglajur iiberzieht. (Glajur-
rezept fiehe Sdyotoladentorte Seite 7.)

6priggehiicf

Sutaten: 200 g Knorr Hafermart, etwa 100 g Mehl, 125 g
Butter, 130 g Juder, 2 Eier, 60 g gehadte Hafelniijfe,
2 Cgloffel Mild), % Gitrone (Sdale und Gaft),
1 Seeldffel Badpulver,

VButter, Juder und Cier 10 Minuten rithren, die itbrigen
gutaten nad)y und nad) beifiigen, das Gangze forgfaltig
au einem Teig verarbeiten, den Teig durd) dDie Sprife 3u
beliebigen {Formen auf ein gefettetes Bled) driiden und
bet mittlerer Hife goldgelb bacten,



Spefulatins

gutaten: 150 g Knorr Hafermart, 100 g Butter, 160 g Juder,
1 Ci, etwa 220 g Mebhl, 1 Kaffeeloffel Jimt, 1 Eleine
Mefjerfpige Nelfen, 1 RKaffeeloffel Kafao, 1 Kaffee-
[6ffel Badpulver, 1—2 Tropfen Bittermandelsl, 2 Cf-

[offel Mild), 1 Eleine Prife Salj.

Die Halfte der Butter in der Pfanne zerfliegen lafjen,
die Halfte des Knorr PHafermarfs fowie ein CRIGffel
3uder beifiigen und unter ftetem Ummwenden auf fleinem
Geuer leicht anvdften, dann austiihlen laffen.

Die reftlide Butter, Suder fowie €i {dhaumigrithren, das
Bittermandelsl und Mild)y mifden, Ddazugiefen. Den
gimt, Nelfen, Kafao jowie das mit dem Badpulver ver-
mijchte Hafermart darunterviihren. Suleht das Mehl
jorgfaltig Darunterarbeiten und das Ganze 3u einem
gefhmeidigen Feig fneten, auf einem mit Diehl be-
jftreuten Brett diinn auswellen, beliebige Formen aus-
{techen und bei Mittelhise nidht zu jdharf baden.

Geines Kajegebad

utaten: 100 g Knotr Hafermart, 100 g geriebener Parmefan-
tife, 26 g Mehl, 3 CHloffel zerlaffene Butter, 1 €,
2 CRIoffel Mildy, 1 CRIHffel Kitmmel, 1 Prife Calj,
{hwad) 1 Teeldffel Badpulver,

Das Hafermarf, Mehl, Kitmmel, Salz und Badpulver
mijchen. Juerft das mit Der Mild) verriihrte Ci, dann
die Butter und uleft den Kaje dazugeben, vpas Ganze
3u einem Seig verarbeiten, {tarf mefferriidendid aus-
rollen, beliebige Formen fdneiden oder ausiteden; bei
Mittelhige hellgelb bacden,
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Braune Sterne

Sutaten: 250 g S{norr Hafermarf, etwa 160 g Mehl, 40 ¢
Butter jum Hafermart roften, 60 g Butter fiir den
Teig, 160 g Juder, 2 Eier, 60 g gemahlene Hafelniiffe,
1 Teeldffel imt, 1 Mefferfpige gemahlene Nelfen,
das Abgeriebene einer ¥% Jitrone, ¥ Padden BVad-
pulver. Fitr die Glajur: etwa 100 g Puderzuder
und der Gaft einer ganzen Jitrone.
40 g Butter in der Pfanne 3erfliefen lafien, das Hafer-
marf fowie 60 g Juder beifiigen und unter jtetem Ums-
wenden leidht anrdften. 60 g Butter, 100 g Juder, 2 Cier
{haumigrithren, die anderen Jutaten nad) und nad
7 i .
Dazugeben, zulefft das Wiehl darunterarbeiten, den Teig
auf etnem mit Mehl beftreuten Brett auswellen und Sterne

ausitedyen, die bei guter Hige lidhtbraun gebaden werden.

Mit Fitvonenfaft und Puderzuder eine Glajur riihren
und die Gterne damit beftreicdhen.

Linger-Cdynitten

Butaten: 120 g {norr Hafermarf, 90 g Butter, 180 g Juder,
etwa 200 g Mebhl, 50 g gemahlene Hafelniifle, 2 Cier,
1 Kaffeeloffel gemahlener Jimt, 1 Prife Nelfen, das
Abgeriebene eciner % Jitrone, 2 Tropfen Bitter-
mandeldl, 1 Kaffeeloffel Badpulver, Marmelade zum
Sujammenfeen der Sdynitten,

Die Jutaten aufer der Piarmelade u einem Teig fneten
ditnn auswellen, Redytede ausitechen, auf gefettetem Bled)
bellbraun baden. Nad) dem Baden die Sdhnitten mit
Marmelade zujammeniesen.



Banille-Watronen

Jutaten: 300 g Knorr Haferfloden, etwa 50 g Mehl, 100 g
Butrer, 180 g Juder, 2 Eier, 1 Tecldffel Badpulver,
1 Paddyen Vanillinzuder.

Die Knorr Haferfloden werden mit der Halfte der Butter
jowie etwas Juder unter {tandigem Umdrehen auf
Eleinem Feuer leidht geroftet. Den Reft der Butter,
Suder fowie Cier {haumigrithren und die Haferfloden
beifiigen. Das mit dem Badpulver vermijdhte Wiehl
daruntermengen, von der Maffe Eleine Haufden auf ein
qut gefettetes Bled) fesen und die Makronen {dhon lidht-
braun baden.

Nad) Belieben fann man einen Teil der Mafronen mit
einer Gdyofoladenglafur, die man aus Puderzuder, Kafao
fowie etwas heiffer Mild) riihrt, iiberziehen. Mijdvers
haltnis: 3 Teile Puderzuder, 1 Teil Katao.

Gerdjtete Haferfloden
ftatt Hajelniifje odber Mandeln

Qutaten: 100 g Knorr Haferfloden, 26—30 g DButter oder

Margarine, 1 Chloffel Juder. _
Die Butter in der Pfanne jerfliefen laffen, die Knorr
Haferfloden Deifiigen, dann den Juder dariiberftreuen.
Das Ganze auf fleinem Feuer unter {tetem Wenden
hellbraun anroften., Dies ergibt einen wobhlidhmedenden,
befommlidhen Hajelnuf- oder Mandelerfag, der 3u vieler-
lei Kleingebad, Giififpeifen, zum DBeftreuen von Obit-
fudyen fowie Obfjtfalat gern verwendet wird.
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Hajelnup-WMafronen mit Sdjololadehiubden

Qutaten: 100 g Knorr Haferfloden, 100 g gemahlene Hafel-
niiffe, 150 g Juder, 3 Ciweiff, 1 Pdadden Banillin-
suder, 1 CRloffel Jitronenfaft. Fiir die Glajur: 20 g
Kafao, 60 g Puderzuder, reidhlid) 1 CRloffel heifge
Mild) oder Wafijer.

Die Ciweiff zu Sdnee |dlagen, den Juder fowie den
Banillinguder beifiigen, dann 10 Minuten rithren. Die
« Knorr Haferfloden, Hafelniiffe jowie den Fitronenfaft
paruntermengen, mit einem RKaffeeldffel fleine Haufden
auf ein gut gefettetes Badbled) fjehen, bei WMittelhife
12—15 Minuten baden.

Aus Kafao, Puderzuder fowie der Mild) einen did-
flitffigen, glatten Brei riithren, die Mafronen oben damit
itberziehen.

Bielerlei WVButtergebdd
und dod) nur nad) einem eingigen Grundrezept!

~

Qutaten: 125 g K|norr Hafermart, 200 g Juder, etwa 400 g
Mehl, 125 g Butter, 2 CEier, 1 Pdadden BVanille-
Gofenpulver, 1 Padden Vanillinguder, 1 Kaffee-
[6ffel Badpulver, 1 CHI6ffel Mild).

Die Butter fdhaumigrithren, Juder, Vanillinuder fowie
Cier beifiigen, weitere 15 Minuten rithren. IJuerft das
mit Mild) glattgeriihrte Banille-Sofenpulver, dann das
mit dem Badpulver vermifdhte Knorr Hafermart dar-
untermengen, das gefiebte Mehl nad)y und nad) dazu-
geben, das Ganze 3u einem Teig verarbeiten, auf einem
mit Mehl beftreuten Badbrett ausrollen.



KRatdjen-Gebiad

Cinen Teil des Grundteiges /s cm did auswellen, mit
jwei ver|{dieden grofien, gezadten Formden ausitedyen,
bei Mittelhige baden, dann mit beliebiger Marmelade
aufeinanderjegen,

Butter-Gebdd

Cinen Teil des Grundteiges % cm did auswellen, mit
beltebigen Gormdyen ausiteden, furz vor dem Baden
mit gut verquirltem Cigelb {treichen. In nicdht zu heifem
Ofen baden.

Butter-S und BVanille-Brezeln

Aus einem Feil des Grundteiges S ausitedien, einen
anderen Teil des Teiges zu Brezeln formen, bei Mittel-
hige baden. Nad) dem Baden glafieren.

gitronat-Cdnitten / Jitronat-Kranjden

Unter einen Teil des Grundteiges etwas feingejdhnittenes
3itronat Eneten, diefen dann % cm did auswellen, von
der einen Teighdlfte Recdhtede [dhneiden, aus dem Reft
Krangden ausfteden. Bei Mittelhige baden, dann mit
einem Oufy aus Jitronenfaft und Puderzuder glafieven.

Vanille-Kels

Cinen Teil des Grundteiges /s em did auswellen, runde
oder vieredige RKefs ausftechen, bei IMittelhige baden.
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ST orten
Cinfadje Sdofoladentorte

Sutaten: g Snorr Hafermarf, etwa 180 g Mehl, 220 g
Gtaubgucfer, 50 g Katao, 40 g Butter, 1 grofes oder
2 tleine Cier, 4 Liter falte ?Dhld), 1 Prife Cal3,
1 Padden BVanillinguder, veidlid) % Padden Bad-

pulver, 2 Tropfen Bittermandeldl.

Knorr Hafermarf mit der Butter in der Pfanne unter Ums-
wenden leidht anciften, austithlen lajfen. €i, Vanillin-
suder, Galz und Bittermandelol mit der Mild) quirlen,
Gtaubzuder, Kafao fowie Hafermarf damit glattriihren,
Badpulver u. Mehl mifden, nad) u. nad) darunterriihren,
Cine gefettete Springform leicht mit Mehl ausftrenen; die
Forte bei Mittelhifge etwa 35 Win. baden., Wenn ertaltet,
-~ mit Gteubzuder iiberftreuen oder mit einem Sdofoladen-
guff iiberziehen, den man aus 150 g Puderzuder, 50 g
Kafao u. 3—4 CHloffel heifer Mild) oder Wafjer glattriihrt.

Lingertorte

Sutaten: 100 g ohne {Fett leid)t gerdftetes Knorr Hafermart,
150 g Mehl, 100 g Juder, 1 €i, 50 g gemabhlene
Hafelniiffe, 2 Teeloffel Badpulover, 2 Teeloffel Vanil-
linguder, 1 Mefferipite gemahlene Gewiirznelfen, die
abgeriebene Gdyale einer fleinen Jitrone, 1 ERloffel
Rum oder 10 Tropfen Rumaroma, 5—6 CHloffel falte
Mild), 5 g gemabhlenen Jimt, 120 g Butter, Jur Fiille:
Johannisbeers oder Himbecrmarmelade.

Die Jutaten zu einem loderen Teig Ineten, Die Halfte in
eine gefettete Springform driiden und einen gleidhmagigen
Sortenboden herftellen, diefen mit Marmelade beftreidhen,
jo Daf ringsum am Rand ein fingerbreiter Streifen frei-
bleibt. Diinne Rollden aus einem Teil des Feigreftes
gitterartig itber die WMarmelade legen, am Rand feft=
priiden, Den reftlihen Teig rollen, den’ Tortenrand
damit auslegen, Badzeit bei Mittelhige etwa 34 Stunden.
Wenn erfaltet, die Gitter mit Marmelade nadfiillen.
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KRonfelt

Sritffellfonfelt (Sdhmedt frijd am beften)

Sutaten: 120 g Knorr Hafermarf, 60 g Puderzuder, 60 g
RKokosfett, 2 CRloffel Katao, 10 Tropfen Rumeflens,
Triiffelftreufel oder farbiger Juder.

Das Kofosfett zerfliefen laffen, den fein wverriebenen
Puderzuder jowie den Kafao darunterriihren. Wenn etwas
erfaltet, 10 Tropfen Rumefjeny beifiigen und zuleht das
Knorr Hafermart dazugeben. Das Gange fofort zu einem
Teig verarbeiten, Aus der Mafje fleine Kugeln formen,
piefe in ZFriiffelftreufel wenden und iiber Nadht trodnen
[affen. Durd) Das Kofosfett wird das Konfeft gany {fteif,

braudht alfo nidt gebaden zu werden.

Saljdhe Marzipan-Kartoffeln

Qutaten: 110 g |Knorr Hafermark, 120 g Puderzuder, 2 Tropfen
Bittermandeldl, 4 CERIoffel Mild), 1 walnufgrofes
Gtiiddyen Butter, 1 Chloffel Kakao.

Die Mild) mit der Butter auffodyen, dann das Bitter-
mandeldl dazugeben, den durd) ein PHaarfieb geriihrten
Puderzuder damit glattriihren, das Hafermart nad) und
nad) jorgfaltig darunterarbeiten, das Ganze 3u einem
feften Teig Eneten.

Aus der Teigmafle fofort Kugeln formen, leidht in Kafao
wenden, nodmals etwas nad)formen, damit der Kafao
fich gleidmafig verteilt, Sum Gdhluf die Kugeln mit
einem Mefler oben etwas einfdneiden und die Marzipans-
Kartoffeln find fertig,
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