
Weihnachts- 
bäckerei



Liebe Weihnachtsbäckerinnen und 
Weihnachtsbäcker, 

wenn der Duft von Zimt, Nelken und frischem 
Gebäck durch die Wohnung zieht, wird es 
gemütlich und Weihnachtsstimmung kommt 
auf. An den dunkleren Herbst- und Winter-
tagen ist es ein Genuss, kleine Leckereien 
zu backen, ob alleine, mit Freunden oder der 
ganzen Familie. Gut verwahrt in Dosen sorgen 
sie für einen kleinen Lichtblick beim nachmit-
täglichen Tee oder Kaffee. Dieses Jahr haben 
wir Rezepte aus „weichen“ Teigen zusammen-
gestellt, von Muffins über Stollen bis zu Brow-
nies und Biscotti. 

Welches Mehl?

Unsere Rezepte lassen offen, welche Mehl-
sorte verwendet werden soll. Grundsätzlich 
gelingt das Gebäck mit Weizen- und mit 
Dinkelmehl gleichermaßen. Wer etwas ex-
perimentierfreudig ist, kann es auch mal mit 
Emmer- oder Einkornmehl probieren oder 
einer selbst zusammengestellten Mischung. 
Auch Hafermehl eignet sich hervorragend für 
Mischung, z.B. 1/

3
 Hafermehl + 2/

3
 Weizen-

mehl. In der Regel werden für das weihnacht-
liche Backen helle Mehltypen, wie Weizenmehl 
Type 405 oder 550 oder Dinkelmehl Type 630 
verwendet. Sie geben dem Gebäck eine helle 
Farbe und lassen den Geschmacksnoten der 
Zutaten mehr Raum. Für alle Experimentier-



freudigen ist wichtig, die Teigkonsistenz zu 
beachten, das heißt eventuell benötigen Sie 
etwas mehr oder etwas weniger Flüssigkeit.
Damit die Weihnachtsbäckerei Spaß macht 
und alle Rezepte gelingen, sollten Sie sich 
für Mehle in bester Qualität entscheiden. 
Mit Rohstoffen aus biodynamischer Land-
wirtschaft stellen die Handwerks-Müller 
der Spielberger Mühle Mehle mit optimalen 
Backeigenschaften her. Mit viel Erfahrung 
und Fingerspitzengefühl setzen sie sich dafür 
ein, dass alle leckerstes Gebäck – nicht nur 
zur Weihnachtszeit – genießen können. Mehr 
darüber, wie unsere Mehle gemüllert werden, 
erfahren Sie auf www.spielberger.de

Die Früchte oder Nüsse...

...im Teig können bei vielen Rezepten nach 
eigenem Geschmack variiert werden. Z.B. 
können die  vorgeschlagenen Trockenfrüch-
te in den Weihnachtsmuffins  gegen andere 
Früchte ausgetauscht werden oder der Kakao 
bei den Haferflockenkeksen wird weggelassen 
und nur die Schokostückchen in den Teig ge-
geben. Einige Varianten finden Sie direkt beim 
Rezept, aber Ihrer eigenen Fantasie sind keine 
Grenzen gesetzt.

Gutes Gelingen und eine schöne  
Advents-Back-Zeit wünschen 

wir von der Spielberger Mühle.







Wintermuffins

250 g 	Butter

100 g 	Zucker

4 	 Eier

300 g 	 Weizenmehl

   1 TL Backpulver

        50 ml  Mandellikör

    400 g  gemischtes
   Trockenobst (Aprikose, 
  Ananas,  Datteln, etc.)



Butter und Zucker schaumig rühren. Die Eier 
nach und nach darunter rühren, dann den 
Mandellikör zugießen. Die restlichen Zutaten 
miteinander mischen und darunter rühren. 

Die Muffinform mit Papierförmchen ausklei-
den und diese mit Teig befüllen. Dabei etwas 
Platz zum Aufgehen lassen. Ein gehäufter 
Esslöffel ist meinstens passend.

Bei 175 Grad hellbraun backen.

Die fertig ausgekühlten Muffins können noch 
mit einem Zitronenguss oder Puderzucker 
verfeinert werden.

Die Muffins halten sich unter einer Kuchen-
haube 2-3 Tage, können aber auch gut einge-
froren werden (dann ohne Puderzucker oder 
Guss).



120 g 	weiche Butter

80 g 	 Rohrohrzucker

1 	 Ei

100 g 	Haferflocken  
	 Kleinblatt

  1 EL 	Milch
        1/

2
 TL Vanille gemahlen

        125 g  Mehl

      1 EL Kakao
     1/

2
 TL  Backpulver

 300 g Zartbitter- 
	 schokolade

Schokokekse



Die Schokolade in Stückchen hacken. Zwei 
Backbleche einfetten. Butter und Zucker 
in einer Schüssel schaumig rühren. Das Ei 
darunterrühren. Haferflocken, Vanille und 
Milch einrühren. Mehl, Kakao und Backpulver 
mischen und unter den Teig rühren. Zuletzt 
die Schokoladenstückchen einrühren. 

Den Teig löffelweise auf die Backbleche setzen 
und leicht flach drücken. Circa 15 Minuten bei 
150 Grad backen. Kurz auf den Blechen ab-
kühlen lassen und dann zum Auskühlen vor-
sichtig auf ein Kuchengitter setzen.

Die Kekse halten in einer Dose bis zu 3  
Wochen



250 g Zartbitter- 
	 Schokolade

180 g Butter

150 g Puderzucker

 200 g Mehl

   2 EL Kakao

           1 TL Backpulver

        1 Prise Salz

     3 Eier

   75 g Ahornsirup
  1/

2
 TL Vanille gemahlen

Puderzucker 
zum Verzieren

Brownies



150 g grob gehackte Schokolade und die wei-
che Butter zusammen in einem kleinen Topf 
schmelzen lassen.

Puderzucker, Mehl, Kakao, Backpulver und 
Salz in einer Schüssel mischen. Eier, Ahorn-
sirup, Schokoladen-Butter-Masse und Vanille 
unterrühren.

Restliche Schokolade mit einem großen Mes-
ser kleinhacken und zuletzt unterrühren.

Teig in einem verstellbaren Backrahmen (etwa 
22 x 26 cm) auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech geben. 

Etwa 20 bis 30 Minuten bei 180 Grad backen. 

Kuchen etwas abkühlen lassen, aus dem Rah-
men lösen, stürzen, Backpapier abziehen und 
den Kuchen völlig erkalten lassen. 

Den Kuchen in Würfel mit etwa 4 cm Seiten-
länge schneiden.

Eine kleine Sternschablone aus Papier
ausschneiden, jeweils auf die Brownies legen 
und mit Puderzucker besträuben.

Die Brownies halten in einer Dose bis zu 2 
Wochen.



250 g rote Bete,  
	 vorgekocht, 
	 vakuumverpackt

300 g Zartbitter-
	 Schokolade, 
	 laktosefrei

    8 Eier 

        225 g Rohrohrzucker

           160 g gemahlene 
                     Mandeln

     4 gestrichene  
        EL Kakaopulver
 1/

2
 TL feines Meersalz

Backpapier oder  
2 Silikonbackmatten

Glutenfreie Brownies



Rote Bete fein raspeln (am besten mit Kü-
chenhandschuhen arbeiten, sonst sind die 
Hände danach rot). Schokolade fein hacken.

Die Eier und den Zucker mit den Quirlen des 
Handrührers oder einer Küchenmaschine 
dickcremig aufschlagen. Mandeln, Kakao, Salz 
und Rote-Bete-Raspeln mischen und zusam-
men mit der fein gehackten Schokolade unter 
die Eicreme rühren.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Backblech streichen und etwa 25 bis 30  
Minuten im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad 
backen.

Herausnehmen, den Schokokuchen vom 
Blechrand lösen und etwa 5 Minuten  
auskühlen lassen.

Den warmen Kuchen auf ein mit Zucker 
bestreutes Geschirrtuch stürzen, das Back-
papier vorsichtig abziehen und ganz abkühlen 
lassen. In Quadrate schneiden und im Kühl-
schrank aufheben. Kurz vor dem Servieren mit 
Puderzucker bestäuben.

Die glutenfreien Brownies halten im Kühl-
schrank bis zu 3 Tage.



200 g 	Helle  
	 Mehlmischung

1 TL Backpulver

100 g Rohrohrzucker

2 Päckchen Vanillezucker

             1 Prise Salz

         2 EL Amaretto

      2 Eier

   25 g Margarine

200 g Mandeln

Glutenfreie Cantuccini



Alle Zutaten bis auf die Mandeln zu einem 
sehr klebrigen Teig verarbeiten. Zum Schluss 
die Mandeln unterkneten. Den Teig in Frisch-
haltefolie packen und für eine halbe Stunde in 
den Kühlschrank stellen.

Danach den Teig in 5 Teile teilen und diese auf 
einer leicht bemehlten (glutenfrei!) Arbeits-
fläche zu ca. 20 cm langen Strängen aus-
formen. Mit etwas Abstand auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech legen 
und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 
Ober-Unterhitze ca. 12 Minuten backen.

Die Stangen auskühlen lassen und dann mit 
einem scharfen Messer ca. 1 cm dicke Schei-
ben schräg abschneiden. Die Scheiben mit 
einer Schnittfläche wieder aufs Blech legen 
und weitere 10 Minuten backen, bis die glu-
tenfreien Cantuccini eine leichte Bräunung 
haben.

Zur Aufbewahrung der glutenfreien Cantuccini 
eignet sich eine Blechdose.



150 g	 ganze geschälte  
	 Mandeln oder  
	 Nüsse

100 g	 Zartbitter-
	 Schokolade

 125 g	weiche Butter

  130 g	 Rohrohrzucker
          1/

2
 TL gemahlene Vanille

                2 Eier

          250 g Mehl

       1 TL Zimt

    1 TL Backpulver

   Salz

Mehl zum Bearbeiten

Zimtbiscotti



Mandeln bzw. Nüsse grob hacken und in einer 
Pfanne ohne Fett rösten. Abkühlen lassen.
Schokolade grob hacken.

Butter mit einem Handrührer oder einer Rühr-
maschine cremig schlagen und danach Zucker 
und Vanille langsam unterschlagen. Eier nach 
und nach dazurühren. Mehl, Zimt, Backpulver 
und eine Prise Salz mischen und unterrühren. 
Schokolade und geröstete Mandeln unter den 
sehr weichen Teig heben.

Den Teig in 3 Portionen teilen und jede Por-
tion auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche 
mit bemehlten Händen zu einem schmalen 
Teigstreifen von ungefähr 30 cm Länge for-
men. Die drei Teigstreifen nebeneinander auf 
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. 
Zwischen den Streifen etwas Abstand lassen, 
denn der Teig läuft beim Backen auseinander. 
Etwa 20 Minuten im vorgeheizten Backofen 
bei 180 Grad backen.

Herausnehmen und 30 Minuten abkühlen las-
sen. Den Ofen auf 150 Grad herunterschalten. 
Die Teigstreifen in etwa fingerdicke Streifen 
schneiden und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Im Ofen etwa 30 Mi-
nuten trocknen lassen. Dabei nach 15 Minuten 
umdrehen. Auf einem Gitter abkühlen lassen.

Variante: 
Für Mokka-Biscotti 1 EL starken Espresso mit 1 
EL Kakaopulver mischen und nach dem Mehl 
unter den Teig mischen.



Für den Teig

50 ml Sonnenblumenöl

60 g Butter

60 ml warmes Wasser

1 TL Rohrohrzucker

 250 g Mehl

  etwas Mehl zum  
        Ausrollen

                 150 g gemahlenen Mohn

            100 ml Milch

         3 EL Honig

      2 EL Rohrohrzucker

    30 g Butter
     1/

2
 TL abgeriebene Zitronenschale

   1/
2
 TL Zimt

 50 g Weizenkeime

2 EL Amaretto

Für die Mohnfüllung

Mohnstrudel



Für den Teig
Das Öl und die Butter zusammen erwärmen 
und schmelzen. Die übrigen Zutaten dazu-
geben und alles mit dem Knethaken zu einem 
glatten Teig verkneten. Abgedeckt mindestens 
30 Minuten kaltstellen. 

Für die Mohnfüllung
Milch, Butter, Zucker und Honig in einem klei-
nen Topf aufkochen. Den Mohn zugeben und 
rührend gut verkochen.  Die übrigen Zutaten 
darunter mengen und die Masse abkühlen 
lassen. 

Den Teig auf wenig Mehl circa 5mm dick zu 
einem Rechteck ausrollen. Die Mohnfüllung 
mit einem Esslöffel darauf verstreichen. Den 
Teig von der langen Seite her aufrollen. Die 
Rolle für 30 Minuten kaltstellen. Den Backofen 
auf 180 Grad vorheizen.

Die kalte Teigrolle mit einem scharfen Messer 
(weil sonst der elastische Teig nicht geschnit-
ten sondern gequetscht wird) in etwa 1/

2
 cm 

dicke Streifen schneiden. Die Plätzchen auf 
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen 
und etwa 12 bis 15 Minuten backen.



250 g Magerquark

150 g Zucker

1/2 TL gemahlene Vanille

2 Eier

 8 EL Öl

  4 EL Milch

   500 g Mehl

       1 P Backpulver

                 1 TL gemahlener Zimt

             100 g gehackte 
		             Haselnüsse

       150 g gehackte 
	       Schokolade

    50 g Butter

  40 g Puderzucker

Mehl zum Bearbeiten

Kinderstollen



Quark, Zucker, Vanille, Eier, Öl und Milch gut 
verrühren. Mehl, Backpulver und Zimt mischen 
und nach und nach darunter kneten. Gehack-
te Haselnüsse und Schokolade unterkneten. 
Teig in etwa 30 Portionen teilen. Jede Teig-
portion flach drücken, in der Mitte mit dem 
Daumen eine Furche eindrücken und den Teig 
zusammenschlagen. So bekommt das Gebäck 
seine typische Stollenform. Stollen auf zwei 
mit Backpapier ausgelegte Bleche legen und 
im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad etwa 8 
Minuten backen. 

Stollen auf ein Kuchengitter legen. Die But-
ter schmelzen lassen und die noch warmen 
Stollen damit bestreichen. Sofort mit Puder-
zucker bestreuen. Der Puderzucker klebt an 
der warmen Butter.

Vatianten:
Anstelle der Schokolade kleine Apfelstückchen 
oder Rosinen verwenden.

Die Kinderstollen halten in einer Kuchenbox 
bis zu drei Tage.



250 g weiche Butter

250 g Rohrohrzucker

2 Eier

500 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver

25 g Kakao

   1 gehäufter TL Zimt
          1/

2
 TL gemahlene Nelken

          250 g gemahlene 
	       Haselnusskerne

      Mehl zum Ausrollen

    50 g Pistazienkerne

  1 Zitrone

200 g Puderzucker

Bremer Brote



Butter und Zucker in einer großen Schüssel 
weiß und cremig aufschlagen. Die Eier nach 
und nach darunterrühren. 

Mehl, Backpulver, Kakao und Gewürze mi-
schen und nach und nach unter die Eicreme 
rühren. Zum Schluss gemahlene Haselnüs-
se gut unterkneten und den Teig zu einem 
flachen Ziegel formen. Gut abgedeckt über 
Nacht in den Kühlschrank legen. 

Den Teig am nächsten Tag aus dem Kühl-
schrank nehmen und bei Zimmertemperatur 
etwa eine Stunde ruhen lassen, damit er wei-
cher wird. Den Teig auf einem mit Backpapier 
ausgelegten Backblech ausrollen. Damit das 
Blech beim Ausrollen nicht verrutscht, ein 
feuchtes Tuch darunter legen. Im vorgeheizten 
Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 Grad 
etwa 15 Minuten backen. Herausnehmen und 
sofort in kleine Quadrate schneiden. Teig auf 
dem Blech abkühlen lassen. 

Für den Guss
Die Pistazienkerne grob hacken. Die Zitrone 
auspressen und etwa 3 EL Zitronensaft mit 
dem Puderzucker zu einem dickflüssigen Guss 
verrühren. Die noch warmen „Brote“ mit et-
was Guss bestreichen und mit Pistazienstück-
chen bestreuen. Auf einem Kuchengitter ganz 
abkühlen lassen.



Spielberger GmbH
Burgermühle 1

D-74336 Brackenheim

0 71 35/98 15 - 0
info@spielberger-muehle.de

DE-ÖKO-007

www.spielberger.de

facebook.com

instagram.com

Besuchen Sie uns auch auf:

       Sinn    der
Sache.

 Der


