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WEIHNACHTLICHE
MINCE PIES

ZUTATEN FUR12 STUCK
Fillung—100gRosinen /100 g Sultaninen /100 g Korinthen
25gOrangeat /25 g Zitronat / 1Apfel / 80 g Zucker / Abriebund

Saftvon1Bio-Zitrone /1TLLebkuchengewiirz / 60 g Mandel-
stifte /3 ELRum /Teig 250 g weiche Butter + etwas fiir
dasBackblech /75 gZucker /300 g Mehl /1Eigelb /2 ELSahne
Puderzuckerzum Bestauben

Rosinen, Sultaninen, Korinthen, Orangeat und Zitronat fein hacken.

Den Apfel schilen, vierteln, das Kerngehduse herausschneiden und
die Viertel fein wiirfeln. Mit Zucker, Zitronenabrieb und -saft sowie
Lebkuchengewiirz, Mandeln und Rum unter das Trockenobst mengen
und abgedeckt iiber Nacht ziehen lassen.

Fiirden Teig die Butter und den Zucker cremig schlagen. Das Mehl
unterrtihren, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. In Frisch-
haltefolie gewickelt ca. 1 Stunde kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mulden
eines Muffinbackblechs buttern.

Vom Teig kleine Ballchen abnehmen und in die Mulden des Muffin-

backblechs driicken. Dabei einen Rand formen und den iiber-
stehenden Teig abnehmen. Die Fiillung auf die Mulden verteilen. Die
Teigreste nochmals verkneten und ca. 4 mm diinn auswellen. Sterne
und Schneeflocken ausstechen und auf die Fiillung legen. Das Eigelb
mit der Sahne verriihren und auf den Teig und die Teigrander pinseln.
Die Piesim Ofen ca. 30 Minuten goldbraun backen. Abkihlen lassen,
aus den Formen ldsen, vollstandig erkalten lassen und zum Servieren
mit Puderzucker bestduben.
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BAISER-
TANNENBAUMCHEN

ZUTATEN FUR CA. 25 STUCK
3 Eiweil$ /180 g Puderzucker / 1 TL Speisestirke
1EL Apfelessig / griine Farbpaste fiir Lebensmittel
Zuckersternchen zum Verzieren

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

Die EiweiBe steif schlagen. Nach und nach den Puderzucker

einrieseln lassen und wieder steif schlagen. Die Starke dariiber-
sieben und mit dem Essig unterziehen. Mit der Lebensmittelfarbe
griin einfarben. In ginen Spritzbeutel mit gezackter Tiille fiillen und
kleine, spitz zulaufende Tupfer auf das Blech setzen. Mit kleinen
Luckersternen verzieren. In den Ofen schieben, die Temperatur auf
100 °C Ober-/Unterhitze reduzieren und ca. 40 Minuten backen.
Die Baumchen aus dem Ofen nehmen, vorsichtig vom Blech nehmen
und auskuihlen lassen.
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