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Vogelnestli
Vor- und zubereiten: ca 40 Min
Backen: ca 20 Min
Ergibt B Stück

1 ausgewallter Mürbeteig
{ca 32 cm 0)

3 frische Eiweisse

1 Prise Salz

1009 Zucker

250 g gemahlene Haselnüsse

1 Teelöffel Zitronensatt

3 Esslöffel Vierfrucht-
konfitüre

1, Mit einem gewellten Ausstecher (ca
9cm0) 8 Rondel len ausstechen Auf  e in
mit Backpapier belegtes Blech legen
Ca 15 Min kühl  s te l len
2, Eiweisse mit dem Salz sehr steif
schlagen Die Hälfte des Zuckers
beigeben, kurz weiterschlagen, bis der
Eischnee glänzt
3. Bestl ichen Zucker, Nüsse und
Zitronensaft sorgfältig daruntermischen
Masse in einen Spritzsack mit
gezackterTülle (ca 1 cm0) geben Je
ein Kränzchen auf die Teigrondellen
spritzen, dabei ringsum einen Band von
ca 5mm frei lassen
4. Konfitüre glatt rühren, jeca l%Iee-
löffel in die lVitte der Kränzchen geben

Backen: ca 20 Min in der Mitte
des auf 1 80 Grad vorgeheizten Ofens
Herausnehmen, auf einem Gitter
ausküh I en

Haltba*eit in einer Dose gut ver-
schlossen, kühl und trocken ca 5 Tage

Prc Stück:299 Fett, Bg Eiweiss,
399 Kohlenhydrate, 1 867 kJ {446 kcal)



Schoggi-S
Vor- und zubereiten. ca 20 lVlin
Trocknen: ca 65 Min
Ergibt ca B Stück

2 Eiweisse

1 Prise Salz
100g Zucker

2 Esslöffel Schokoladepulver
I Esslöffel Maizena

l. Blech vorbereiten (siehe <Gewusst
wier) Eiweisse mit dem Salz sehr steif
schlagen Die Hälfte des Zuckers bei-
geben, kurz weiterschlagen, bis der
Eischnee glänzt
2. Schokoladepulver sieben, mit dem
Maizena mischen, mit restl ichem
Zucker sorgfältig unter den Eischnee
ziehen Masse in einen Spritzsack mit
gezackter Tülle {ca. 

'1 cm 0) geben Auf
das vorbereitete Blech zwischen die
L in ienca  SSsp r i t zen

Trocknen: ca 65 Min in der unteren
Hälfte des auf ca 1 00 Grad vorgeheizten
Ofens, dabei 0fentüre mit einer Holz-
kelle leicht offen halten Schoggi-rrSl
herausnehmen, mit dem Backoapier auf
ein Gitter ziehen, auskühlen

Haltbarkeit in einer Dose gut
verschlossen, kühl und trocken ca
2 Wochen

Pro Stück:09 Fetr, 1g Eiweiss,
1 5 g Kohlenhydrate, 284 kJ (68 kcal)

Gewusst wie:2-mal 2 Linien von je
ca I 0cm Abstand längs auf ein Back-
papier zeichnen Blechrücken befeuch-
ten, Papier mit der bezeichneten Seite
nach unten darauflegen So rutscht das
Backpapier nicht, und alle Schoggi-S
werden gleich gross

Kokos-
Makrönli
Vor- und zubereiten: ca 20 Min
Trocknen: ca 65 Min
Ergibt ca B Stück

3 Esslöffel Wasser

1759 Zucker

BACKEN

1. Wasser und Zucker in einer kleinen
Pfanne unter Rühren aufkochen
2. Eiweisse mit dem Salz sehr steif
schlagen. Zucker beigeben, kurz
weiterschlagen, bis der Eischnee
glänzt Heisses Zuckerwasser unter
Bühren langsam dazugiessen
3. Kokosraspeln und Maizena mischen,
sorgfältig mit einem Gummischaber
unter den Eischnee ziehen Masse in
einen Spritzsack mit gezackter Tülle (ca
1 cm 0) geben Ca 8 Makrönli mit
genügend Abstand auf ein mit Back-
papier belegtes Blech spritzen.

Trocknen: ca. 65 Min in der unteren
Hälfte des auf 1 00 Grad vorgeheizten
Ofens, dabei 0fentüre mit einer Holz-
kelle leicht offen halten Herausnehmen,
mit dem Backpapier auf ein Gitter
z iehen,  auskühlen

Haltbarkeit in einer Dose gut
verschlossen, kühl und trocken ca
1 Woche

Pro Stück:149 Fett.2g Eiweiss,
28 g Kohlenhydrate, 1 025 kJ (245 kcat)

2 Eiweisse

1 Prise Salz

172 Esslötfel Zucker

1759 Kokosraspel

2 Esslöflel Maizena
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Vor- und zubereiten. ca 40 Min
Kühl stel len. ca 30 Min
Backen: ca 22 Min
Ergibr 1 2 Srück

Mürbeteig

1009 Mehl

1 Prise Salz

409 Zucker

609 Butter, in Stücken, kalt

7z Ei, verklopft

Mehl ,  Salz und Zucker  in  e iner  Schüssel
mischen Butter beigeben, von Hand zu
einer  g le ichmässig krümel igen Masse
verre iben Ei  beigeben,  rasch zu e inem
weichen Teig zusammenfügen, nicht
kneten Teig flach drücken, zugedeckt
ca 30 Min kühl stellen Teig auswallen
(s iehe aGewusst  wier)  Backpapier  auf
das Blech z iehen

1009 Butter

1009 Zucker

1 Päckli Vanil lezucker

2 Esslöffel Wasser
759 gemahlene Haselnüsse

1259 Haselnüsse, grob gehackt

1 Beutel dunkle Kuchen-
glasur(ca 1259),
gescn mo tzen

1. Butter, Zucker, Vanil lezucker und
Wasser in einer Pfanne warm werden
lassen, bis die Butter geschmolzen ist
Pfanne von der Platte nehmen
2. Nüsse darunterrühren, etwas abküh-
len [,4asse auf dem Teig ausstreichen,
dabei rundum einen fland von ca ' l cm
frei lassen

Backen:  ca 22Min in  der  Mi t te  des
auf 180 Grad vorgeheizten Ofens
Herausnehmen, mi t  dem Papier  auf  e in
Gi t ter  z iehen,  auskühlen In 6 Ouadrate
von je ca 8cm schneiden 0uadrate
diagonal  halb ieren Je 2 Ecken in d ie
Kuchenglasur  tauchen,  Nussecken auf
ein Backpapier legen, trocknen lassen

Haltbarkeit in einer Dose gut ver-
schlossen,  kühl  und t rocken ca 5 Tage

Pro Stück:249 Fen,4g Eiweiss,
22 g Kohlenhydrate, 1321 kJ (31 7 kcal)

gr,i4k

Gewusst wie: Teig zwischen Klar-
s icht fo l  ie  und Backpapier  rechteckig
{ca 16x24cm)ca 5mm dick auswal len,
Klars icht fo l ie  ablösen
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Nussecken :  Belag

72 Bettv Bossi 4/09


