Zutaten fur 25 - 30 Springerle:

250 g
100 g
200 g
1 Pck.

Weizenmehl 405
Eier (2 Stuck)
Puderzucker
Vanillezucker
Anissamen
Starkemehl

ca. 550 ¢

Gesamtmasse

Zubereitung:

Die Eier, den gesiebten Puderzucker und den Vanille-
zucker schaumig ruhren.

Knetzeiten
Alpha: ca. 20 Minuten Stufe 2
NOVA: ca. 12 Minuten Stufe 7

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Das Mehl auf die Arbeitsplatte geben und mit der Hand
eine Kuhle formen. Die Ei-Zuckermasse in die Kuhle
gieBen und nach und nach das Mehl vorsichtig mit einer
Béackerspachtel einarbeiten.

AnschlieBend den Teig leicht von Hand durchkneten und
mit der Ausrollhilfe auf 1 cm ausrollen. Die Oberflache
leicht mit Starkemehl abstauben und die gewlinschte
Modelform kraftig eindricken. Das Springerle ausste-
chen und auf ein mit Anissamen bestreutes Blech set-
zen. Vor Zugluft geschitzt fur 8 — 10 Stunden trocknen
lassen und nach Anleitung backen.

0160-B-0324



Anleitung:

Zucker, Eier und Vanille- Eine Kuhle formen und Nach und nach das Mehl ... bis alles gut vermengt

zucker schaumig ruhren. die Mischung in die Mit- mit einer Backerspachtel ist. Zum Schluss vorsich-
Mehl auf die Arbeitsplatte  te des Mehls gief3en. in die Masse einarbeiten tig von Hand durchkne-
geben. ten.

. 'ﬁ'ﬁ; :

Durch das vorsichtige Die Arbeitsplatte bemeh- Die Oberflache des Teigs ... ausstechen ...

einarbeiten des Mehles len. Mit der Ausrollhilfe leicht bemehlen und die
bekommt der Teig eine den Teig vorsichtg auf 1 Modelform kraftig eindru-
luftige Struktur. cm ausrollen cken ...

.. und auf ein mit Anis-
samen bemehltes Back-
blech setzen.

0160-B-0324



9;Springerle '
Schoko -

Zutaten fiir 25-30 Stiick:

Teig:
200 g Weizenmehl 405
100 g Eier (2 Stuck)
200 g Puderzucker
1 Prise Salz
30g Kakao
ca. 531 g Gesamtteig

> Im Holzbackofen:
Bei 140°C einschiefBen
Backzeit: ca. 15 Minuten

=R Im Elektro-Steinbackofen:
Oberhitze: 150°C
Unterhitze: 120°C
Backzeit: ca. 15 Minuten
Ofen eingeschaltet lassen

|ﬁ| Im Haushaltsbackofen:
— Bei 140°C einschieBen
Backzeit: ca. 15 Minuten

HAUSSLER

Zubereitung:

Die Eier, den gesiebten Puderzucker min. 20 Minuten
schaumig ruhren. Den Kakao zusammen mit dem Mehl
versieben. Danach auf die Arbeitsplatte geben und mit
der Hand eine Kuhle formen.

Knetzeiten
Alpha: ca. 20 Minuten Stufe 2
NOVA: ca. 12 Minuten Stufe 7

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Die Ei-Zuckermasse in die Kuhle gieBen und nach und
nach das Mehl vorsichtig mit einer Backerspachtel
einarbeiten.

AnschlieBend den Teig leicht von Hand durchkneten

und mit der Ausrollhilfe einen Zentimeter dick ausrollen.

Die Oberflache leicht mit Starkemehl abstauben.

Die gewunschte Modelform kraftig eindrucken, das
Springerle ausstechen und auf ein mit Anissamen
bestreutes Blech setzen. Uber Nacht trocknen lassen
und anschlieBend 15 Minuten backen.

0199-A-1123



Springerle -
Orange

Zutaten fiir 25-30 Stiick:

Teig:
250 g Weizenmehl 405
100 g Eier (2 Stuck)
200 g Puderzucker
1 Prise Salz
1 Bio-Orange

ca.550g Gesamtteig

> Im Holzbackofen:
Bei 140°C einschieBen
Backzeit: ca. 15 Minuten

=R Im Elektro-Steinbackofen:
Oberhitze: 150°C
Unterhitze: 120°C
Backzeit: ca. 15 Minuten
Ofen eingeschaltet lassen

|ﬁ| Im Haushaltsbackofen:
— Bei 140°C einschieBen
Backzeit: ca. 15 Minuten

HAUSSLER

Zubereitung:

Die Eier und den gesiebten Puderzucker mindestens

20 Minuten schaumig ruhren. Den Orangenabrieb
zusammen mit dem Saft der Orange in einen Topf geben
und sirupartig einkochen lassen. Danach zusammen mit
dem Mehl auf die Arbeitsplatte geben und mit der Hand
eine Kuhle formen.

Knetzeiten
Alpha: ca. 20 Minuten Stufe 2
NOVA: ca. 12 Minuten Stufe 7

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Die Ei-Zuckermasse in die Kuhle gieBen und nach und
nach das Mehl vorsichtig mit einer Backerspachtel
einarbeiten.

AnschlieBend den Teig leicht von Hand durchkneten und
mit der Ausrollhilfe einen Zentimeter dick ausrollen. Die
Oberflache leicht mit Starkemehl abstauben. Die ge-
wunschte Modelform kraftig eindriicken, das Springerle
ausstechen und auf ein mit Anissamen bestreutes Blech
setzen. Uber Nacht trocknen lassen und anschlieBend
15 Minuten backen.

0200-A-1123



HAUSSLER

Springerle
Vanille

Zutaten fur 25-30 Stick: Zubereitung:
250 g Weizenmehl 405 Die Eier, den gesiebten Puderzucker und die ausgekratz-
100 g Eier (2 Stuck) te Vanilleschote mindestens 20 Minuten schaumig riihren.
200 g Puderzucker Das Mehl auf die Arbeitsplatte geben und mit der Hand
1 Prise Salz eine Kuhle formen.

1 Vanilleschote

ca. 550 g Gesamtteig Knetzeiten
Alpha: ca. 20 Minuten Stufe 2
NOVA: ca. 12 Minuten Stufe 7

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Die Ei-Zuckermasse in die Kuhle gieBen und nach und
nach das Mehl vorsichtig mit einer Backerspachtel
einarbeiten.

AnschlieBend den Teig leicht von Hand durchkneten
und mit der Ausrollhilfe einen Zentimeter dick ausrollen.
Die Oberflache leicht mit Starkemehl abstauben. Die
gewunschte Modelform kréaftig eindricken, das Springer-
le ausstechen und auf ein mit Anissamen bestreutes
N s aceram Blech setzen. Uber Nacht trocknen lassen und
E Bl YI0%E ehiseli=ben anschlieBend 15 Minuten backen.

Backzeit: ca. 15 Minuten

EE Im Elektro-Steinbackofen:
Oberhitze: 150°C
Unterhitze: 120°C
Backzeit: ca. 15 Minuten
Ofen eingeschaltet lassen

|ﬁ Im Haushaltsbackofen:
— Bei 140°C einschieBen
Backzeit: ca. 15 Minuten

0198-A-1123



pringerie

Limette-Minze

Zutaten fiir 25-30 Stiick:

Teig:
2509
100 g
200 g
y
;
20

Weizenmehl 405
Eier (2 Stiick)
Puderzucker
Prise Salz
Bio-Limette
Minzblatter

ca. 570 g

Gesamtteig

Zubereitung:

Limette in einen Topf geben und sirupartig einkochen
lassen. Die Minze moglichst fein hacken. Danach zusam-
men mit dem Mehl auf die Arbeitsplatte geben und mit
der Hand eine Kuhle formen.

Knetzeiten
Alpha: ca. 20 Minuten Stufe 2
NOVA: ca. 12 Minuten Stufe 7

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Die Ei-Zuckermasse in die Kuhle gieBen und nach und
nach das Mehl vorsichtig mit einer Backerspachtel
einarbeiten.

AnschlieBend den Teig leicht von Hand durchkneten
und mit der Ausrollhilfe einen Zentimeter dick ausrollen.
Die Oberflache leicht mit Starkemehl abstauben.

Die gewunschte Modelform kraftig eindrucken, das
Springerle ausstechen und auf ein mit Anissamen be-
streutes Blech setzen. Uber Nacht trocknen lassen und
anschlieBend 15 Minuten backen.

0201-A-1123





