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Tiroler Bauerinnen
Keksezeit ist Gliickszeit
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Die Tiroler Bauerinnen haben den Ruf, gut und gerne zu ko-
chen und ebenso meisterhaft zu backen. Wahrscheinlich wur-
den wir aus diesem Grund als Projektpartnerinnen fir das
Buch ,Keksezeit ist Glickszeit” ausgewahlt. Wir bedanken uns
sehrfur diese Chance!l Neben dem Thema gesunde Erndhrung
(in dem sich Kekse nur ab und zu wiederfinden) gehort zu den
Zielen der Tiroler Bauerinnen auch der Erhalt von Kultur und
Brauchtum. Das Keksebacken hat eine lange Tradition und
bringt in der Vorweihnachtszeit eine unvergleichbare Stim-
mung sowie besondere Dilfte in unsere Hauser. Nahezu jede
Familie freut sich Uber selbstgebackene Leckereien! Werden
sie gemeinsam hergestellt, schafft das eine unvergleichliche
Vorweihnachtsstimmung. Geht es doch heute mehr denn je
um Zeit, die wir miteinander gestalten kdnnen. Die vorliegen-
den Rezepte kdnnen dazu beitragen, wieder Spafs am gemein-
samen Backen zu finden. Sie wurden sorgféltig ausgewahlt
und sind vielfach erprobt. Voraussetzung dafur, dass sie auch
gelingen, ist die Verwendung von ausschliefilich hochwerti-
gen Zutaten: Mehl, Butter, Eier, Honig und Marmelade aus der
Region verhelfen zu kulinarischen Meisterwerken! Tipps dazu
sind in den Rezepten zu finden.

Ich danke den Bauerinnen aus allen Bezirken Tirols, die ihre
Lieblingsrezepte aufgeschrieben, die Kekse flr die Fotos geba-
cken und anschlieléend verschickt haben. Schon das Verkos-
ten machte uns Lust auf mehr!

So wiinsche ich Ihnen viel Freude bei der Pflege des guten
alten Brauches des Keksebackens in der Vorweihnachtszeit
und viele Glicksmomente beim Genieléen oder Verschenken
der eigenen Weihnachtsbéackerei!

Landesbauerin



Damit lhre selbstgebackenen Kekse immer perfekt gelingen, haben wir
hier die 7 besten Tipps fiir Sie zusammengestellt. Folgen Sie diesen Rat-
schlagen und zaubern Sie kostliche Kekse, die lhre Familie und Freunde
begeistern werden.

Die Qualitat der Zutaten ist der Schlussel zu kostlichen Keksen. Verwenden Sie frische
Butter, regional hergestelltes Bio-Mehl, feinsten Zucker und hochwertige Schokolade.
Dies wirkt sich direkt auf den Geschmack und die Konsistenz der Kekse aus.

Achten Sie darauf, die Zutaten gemal dem Rezept genau abzumessen. Das richtige Ver-
haltnis von Mehl, Zucker, Butter und anderen Zutaten ist entscheidend flr das Gelingen
der Kekse. Zu viel oder zu wenig von einer Zutat kann das Ergebnis beeintrachtigen.

Verwenden Sie beim Backen von Keksen Backpapier oder eine Silikonbackmatte, um
ein Anhaften der Kekse zu verhindern. Dadurch lassen sich die Kekse leichter vom
Blech [6sen und die Reinigung wird ein Kinderspiel.
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Bei vielen Rezepten im Buch ist eine Backzeit in Minuten angegeben. Die Erfahrung
zeigt aber, dass diese je nach Backofen ein wenig variieren kann. Gerade wenn man
ein Rezept zum ersten Mal ausprobiert, ist es sinnvoll, die Kekse im Ofen im Auge zu
behalten und dann je nach Braunungsgrad ein paar Minuten Backzeit anzuhdngen
oder abzuziehen.

LASSEN SIE DIE KEKSE VOLLSTANDIG AUSKUHLEN!

Nachdem Sie die Kekse aus dem Ofen genommen haben, sollten diese auf einem
Rost vollstandig auskiihlen, bevor sie aufbewahrt oder gegessen werden. Dadurch
werden sie knuspriger und erhalten ihre optimale Textur.

DEKORIEREN SIE DIE KEKSE KREATIV!

Das Auge isst mit! Kekse sind nicht nur késtlich, sondern im Idealfall auch optisch
ansprechend zubereitet. Lassen Sie Ihrer Kreativitat freien Lauf und verzieren Sie
die Kekse mit Schokoladenglasur, Zuckerguss, Streuseln oder bunten Zuckerper-
len. Eine schone Dekoration macht die Kekse nicht nur appetitlicher, sondern ver-
leiht ihnen auch eine personliche Note.

LAGERN SIE DIE KEKSE RICHTIG!

Bewahren Sie Ihre Kekse in einer luftdichten Dose oder einem Plastikbehalter an ei-
nem kihlen und trockenen Ort auf, damit sie frisch und knusprig bleiben. Sie kdn-
nen auch Pergamentpapier zwischen die Kekse legen, um ein Zusammenkleben zu
verhindern.
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Katharina Sollerer

Jutrreshen

MURBTEIG

250 g Mehl, glatt

90 g Staubzucker, gesiebt

1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Backpulver
1 Prise Salz

140 g Butter, kalt

1 Ei (Gr. M)

ZIMTMASSE
100 g Butter
40 g Zucker
4 EL Honig
3EL Zimt
15g Mehl, glatt
15 g Vanillepuddingpulver
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Fir den Teig Mehl, Staubzucker, Vanillezucker, Backpulver,
Salz, kalte Butter und Ei zu einem feinen und glatten Miirb-
teig verarbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
fir 1 bis 2 Stunden in den Kihlschrank legen.

Fir die Zimtmasse die Butter in einem Topf schmelzen, Zu-
cker, Honig, Zimt, Mehl und Puddingpulver zugeben und
verriihren. Die Masse erhitzen, bis sich eine sdmige Konsis-
tenz ergibt, dann den Topf vom Herd nehmen.

Den Teig aus dem Kuihlschrank nehmen, kurz durchkneten
und auf einer bemehlten Arbeitsflache 2 bis 3 mm dick aus-
rollen. Die Teigplatte in ca. 12 cm breite Streifen schneiden.
Die Enden gerade schneiden, damit sich Rechtecke ergeben.
Die Teigstreifen auf Frischhaltefolie legen, mit der Zimtmas-
se dinn bestreichen und dabei 1 bis 2 cm Rand frei lassen.
Die Streifen der Langsseite nach aufrollen, mit der Frisch-
haltefolie einwickeln und fir eine halbe Stunde tiefkiihlen. So
|&sst sich spater die Rolle ohne Verformung schneiden.

Die gefrorene Teigrolle in 6 mm dicke Scheiben schneiden
und mit gentigend Abstand auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech geben.

Die Zimtschnecken im Rohr bei 160 °C HeiBluft (oder
180 °C Ober-/Unterhitze) fir ca. 13 bis 15 Minuten (der Mrb-
teig sollte sich leicht zu braunen beginnen) backen und an-
schlieRend auf dem Backpapier erkalten lassen.

Wird die Zimtmasse zu fest zum Streichen, einfach
iw noch einmal leicht erwarmen und sie wird wieder
streichfahig. Fiir Zimtschnecken-Cookies einfach
die Teigrollen dicker machen und die einzelnen Scheiben
ca. 1 cmdick schneiden.
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Judith Horngacher
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300 g Mehl
100 g Staubzucker
100 g Nisse, gemahlen
1 Prise Salz
200 g Butter
1 Eidotter
1 Ei
Abrieb von V4 Zitrone
1 Stk. Tonkabohne,
gemahlen
Marillenmarmelade,
fein passiert
Staubzucker
(zum Bestreuen)

Mehl, Staubzucker, Nisse, Salz, Butter, Eidotter, Ei, Zitronen-
abrieb sowie Tonkabohne zu einem feinen, glatten Teig ver-
kneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir 2 Stun-
den in den Kihlschrank legen.

Danach den Teig nochmals durchkneten und ihn anschlie-
Bend auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache 3 bis 4 mm
diinn ausrollen.

Die Halfte der Kekse mit einem Linzer-Augen-Ausstecher
ohne Locher ausstechen, die zweite Halfte mit einem
3-Loch- oder beliebigen anderen Ausstecher (zum Beispiel
so wie hier mit Herzform). Alle auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen.

Im vorgeheizten Backofen bei 160 °C Heildluft 8 bis 10 Mi-
nuten goldbraun backen.

Zuerst alle Kekse auskiihlen lassen. Die gelochten Kekse
mit Staubzucker bestreuen, jene ohne Lécher mit Marme-
lade bestreichen und anschlieRend beide Hélften zusam-
mensetzen.

Die Linzer Augen schmecken auch mit Ribiselgelee
iw sehr gut. Fiir die Linzer Augen kann man jede
beliebige Form zum Ausstechen verwenden.
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Heidi Bacher
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200 g Staubzucker > Den Staubzucker, die geschélten, geriebenen Mandeln, das
150 g Mandeln, geschalt Eiweil und das Bittermandeldl zu einer Masse verkneten.
und gerieben > Diese etwas durchziehen lassen und daraus gleichmalige
1-2 Eiweild (Gr. M) mundgerechte Kugeln formen.
3-4Tr. Bittermandelol > Die Kugeln anschliefiend in Staubzucker wélzen.

etwas Staubzucker

(um die Kugeln Zuerst immer nur 1 Eiweift nehmen und erst wenn
darin zu wélzen) \ man bemerkt, dass man noch eines benétigt, ein
weiteres. Ganz wichtig ist, dass die Mandeln ge-
schalt sind.
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Alexandra Pfister
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TEIG
10 g Germ (trocken)
2 EL Milch
250 g Butter
450 g Mehl
2 EL Zucker
1 Msp. Backpulver
1 Ei(Gr.L)

FULLE

200 g Zucker

200 g WalnUsse, gerieben
etwas Rum

Marillenmarmelade
Schokoglasur

Den Germ in 2 EL Milch auflsen. Alle weiteren Zutaten hin-
zufiigen und am Nudelbrett gut durchkneten, bis ein ge-
schmeidiger Teig entsteht.

Fur die Fulle Zucker und Niusse vermischen und mit einem
Schuss Rum streichfahig machen.

Nun den Teig in drei Teile teilen und jeweils diinn ausrollen
(BackblechgroRe). Den ersten Teil auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und mit Marillenmarmelade
bestreichen, dann die halbe Nussmasse darauf verteilen.
Obendrauf den zweiten Teil des Teigs legen und auch die-
sen mit Marillenmarmelade und der restlichen Nussmasse
bestreichen. Dann mit dem letzten ausgerollten Teigstlick
bedecken.

Ungefahr 35 Minuten bei 170 °C Heil3luft (bis max. 180 °C
Ober-/Unterhitze) backen, nach dem Abkihlen mit er-
warmter Schokoglasur Uberziehen und anschlieléend in
Schnitten schneiden.

. Der Teig kann natiirlich auch mit einer
'W Klichenmaschine verarbeitet werden!
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Ob Zimtsterne, Vanillekipferl oder Linzer Augen: Die kleinen,
liebevoll gestalteten Kostlichkeiten verstiRen uns die Wartezeit
auf Weihnachten, lassen nicht nur Kinderherzen héherschlagen
und gehoren zum Fest der Liebe einfach dazu.

In diesem Buch prasentieren heimische Bauerinnen ihre bes-

ten Keksrezepte, seit vielen Jahren erprobt und von Generati--

on zu Generation weitergegeben. Wenn die Tage kurzer werden

und ersten Schneeflocken vor dem Kiichenfenster tanzen, halten

Sie damit den perfekten Begleiter fiir einen besinnlichen Kekse-
backtag in Ihren Handen. Rezepte mit regionalen traditionel-
len Zutaten, verstandlichen Schritt-flir-Schritt-Anleitungen und
vielen Geheimtipps machen Lust darauf, Waage, Nudelholz und
Ausstecher hervorzuholen und Familie wie Freunde mit eigenen

Kunstwerken zu verwohnen.




