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Winter

So schmeckt  
unser Landkreis

Zutaten

150 g Butter oder Margarine | 350 g Mehl |150 
g Rohrzucker oder Puderzucker |
1 Ei 60 g | 10 g Backpulver | 1 Prise Salz |
Vanille, Zitrone | Marmelade 

Zucker und Margarine (oder Butter) 
zusammenkneten und nach Belieben Zitrone 
und Vanille zugeben. Eine Prise Salz und das Ei 
hinzufügen. Mehl mit dem Backpulver 
vermischen und unterkneten. Über Nacht im 
Kühlschrank lagern. Vor der Weiterver-
arbeitung kurz durchkneten und den Teig auf 
3-4 mm ausrollen. Plätzchen mit gewünschten 
Formen ausstechen. Bei 200 Grad ca. 6-8 
Minuten goldgelb ausbacken. Die Plätzchen 
nach dem Auskühlen mit Marmelade zu-
sammen kleben und nach Wunsch mit Pu-
derzucker bestreuen.

Zutaten

1000 g Honig oder Honigersatz (Invertzu-
ckercreme) | 750 g Weizenmehl | 250 g Rog-
genmehl | 100 g Eigelb (ca. 4 Stück) | 10 g 
Triebmittel (Backpulver, ABC-Trieb oder Pott-
asche) | 40 g Lebkuchengewürz

Honig auf ca. 40 bis 50 Grad erwärmen. Trieb-
mittel mit Mehl vermischen. Mit allen Zu-
taten den Teig glatt kneten. Mindestens 1-3 
Tage (auf Wunsch auch mehrere Wochen) 
kalt stellen. Vor dem Verarbeiten den Teig auf 
Zimmertemperatur erwärmen. Teig ausrollen 
(ca. 7 mm und 10 mm) und mit gewünschten 
Formen ausstechen. Vor dem Backen mit 
Milch bestreichen und 20 Minuten ruhen 
lassen. Auf Wunsch kann der Teig noch mit 
halben Mandeln oder Belegkirschen verziert 
werden.

Rezept: Biobäckerei Forster Windischeschenbach

So schmeckt 
unser Landkreis

Vorbereitung

Die Mandeln mit der Häl�e der Butter in einer 
Pfanne goldgelb anrösten.

Zubereitung

Das Öl in einer Pfanne stark erhitzen und 
darin die Fleischstreifen kurz anbraten. Mit 
Salz, Pfe�er, Paprika und Curry würzen. Das 
Fleisch und den sich mittlerweile gebildeten 
Bratensa� aus der Pfanne nehmen. Danach 
den Rest der Butter in die Pfanne geben und 
den Knoblauch sowie die Zwiebeln leicht 
darin anbräunen. Die Champignons unter-
mischen und ca. 10 Minuten köcheln lassen. 
Die Soße mit dem Weinbrand, einen Spritzer 
Sojasoße und evtl. noch etwas Salz und Pfef-
fer abschmecken. Dann das Fleisch mit dem 

Bratensa� wieder zugeben und ca. 2/3 der ge-
rösteten Mandeln sowie das Basilikum über 
die Etoscha Pfanne streuen.

Beilagen

Reis, Kroketten, Pommes Frites oder Spätzle, 
gemischter Salat

Rezept: Straußenhof Kotzenbach

Zutaten für 4 Personen

500 g Straußenfilet (in feine Streifen
geschnitten)

4 EL Speiseöl
3 Zwiebeln (gewürfelt)
1 Knoblauchzehe (fein gehackt)
250 g frische Champignons

(in Scheiben geschnitten)
100 g Mandeln (blättrig geschnitten)
80 g Butter
250 ml Schlagsahne
2 EL Weißbrand
2 EL Frisches Basilikum

(fein geschnitten)

Zum Würzen:
Pfe�er, Salz, milder Paprika, Curry, etwas 
Sojasoße
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