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8 VORWORT

Ein Keks
kommt selten allein ...

... schon gar nicht rund um Weihnachten, wenn Rithrkessel
und Backrohr im Dauereinsatz sind. Viele Brauche rund ums
Backen in der romantischsten Zeit des Jahres mogen Jahr-
hunderte alt sein, der Wunsch, aus wenigen Zutaten kostliche
Kekse zu zaubern, ist hingegen zeitgeméfler denn je. Wer fiir
Vanillekipferl und Kokosbusserl selbst den Teig zubereitet,
weifd ndmlich genau, dass der Biss ins Siif3e keine unerwiinsch-
ten Zusatzstoffe und Geschmacksverstiarker mit sich bringt.
Im Gegenteil. Hochwertige Zutaten garantieren puren Genuss,
verbunden mit der Moglichkeit, in frohlicher Gesellschaft
gemeinsam ans Werk zu gehen.




VORWORT

Unbeschwertes Keksebacken ist allerdings nur moglich, wenn
die passenden Rezepte zur Hand sind. Da hatte ich es dank des
unerschopflichen Rezeptfundus von Ingrid Pernkopf naturge-
maf leicht. Die Wirtin vom ,Landhotel Grinberg am Traunsee®
war weit tiber die oberdsterreichischen Landesgrenzen hinaus
berithmt fiir ihre kleinen, liebevoll ziselierten Kunstwerke. Da-
bei setzte Ingrid Pernkopf an sich selbst sehr hohe Anspriiche.
[hre Rezepte mussten nicht nur einwandfrei funktionieren und
verfiithrerisch schmecken, sondern sie mussten vor allem eines
sein: leicht nachvollziehbar, auch fur all jene, die zum ersten
Mal Busserl aufs Blech dressieren.

Kekse, die wir wirklich backen® heif3t demnach das Buch,
das Sie gerade in Handen halten. Sie finden darin Anleitungen
fiir die beliebtesten Keksklassiker, die das Nachbacken nicht
nur im tbertragenen Sinn kinderleicht machen. Schlief3lich
macht weihnachtliches Backen gerade der jiingsten Genera-
tion machtigen Spaf3. Die Zubereitung wird Schritt ftir Schritt
erkldrt und genaue Angaben zu Backrohrtemperatur sowie
Vorbereitungs- und Backzeit lassen keine Fragen offen. Zudem
verraten wir wertvolle Tricks, wie Sie Missgeschicke vermei-
den, und nicht weniger wichtige Tipps, wie Sie allenfalls damit
umgehen.

Unser wichtigster Ratschlag an Sie aber ist, diese kostbare
Zeit, in der wir uns an unsere Kindheit erinnern und den Duft
von frisch gebackenen Keksen plétzlich wieder in der Nase
haben, zu geniefien. Lassen wir uns von den siiflen Leckereien

verzaubern!
In diesem Sinne wiinsche ich gutes Gelingen!

Renate Wagner-Wittula






Die besten Tipps
fiir problemloses
Keksebacken

Verlassliche Rezepte, qualitiatvolle Zutaten und

ein ordentlicher Schuss Kreativitét sind die besten
Voraussetzungen fiir freudvolles Backen. Damit

all die weihnachtlichen Kostlichkeiten aber auch
wirklich gelingen, haben wir viele Tipps und Tricks
fur Sie zusammengestellt. Ein Blick auf die folgenden

Seiten lohnt sich also!
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Miirbteigkekse

Sie sind die Stars unter den Weihnachtskeksen und
wecken Erinnerungen an romantische Abende im
Kerzenschein: Vanillekipferl, Zimtsterne, Spekula-
tius & Co. hre Zubereitung ist meist recht einfach,
das gemeinsame Ausstechen bereitet nicht nur Kin-
dern Freude. Ware das Wort ,crispy” zu der Zeit, aus
der diese Rezepte stammen, bei uns schon tiblich
gewesen, diese Knusperbomben hétten es mehr als

verdient.
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Vanillekipferl

ZUTATEN
250 g gewdirfelte kalte Butter

ZUBEREITUNG
1 Fir den Teig alle Zutaten in einer Schiissel oder auf einer

(fur Ausfertigung lll weiche
Butter)

100 g Feinkristall- oder fein
gesiebter Staubzucker

300 g glattes Weizen- oder
feines Dinkelmehl

120 g fein gemahlene Hasel-
nisse oder beliebige andere
Nusse (siehe Variationen)

20 g Vanillezucker (am besten
selbst hergestellt, S. 161)

1 Prise Salz

ca. 120 g Staubzucker mit
ca. 25 g Vanillezucker (am
besten selbst hergestellt,
S. 161) vermischt zum Be-

streuen

Ruhezeit:

2-3 Std. kahl stellen
Backzeit:

Ausfertigung | 10-12 Min.,

Ausfertigung Il und 11l 8-13 Min.

Backrohrtemperatur:
165-175°C HeiBluft

Arbeitsfliche mit den Hinden (dabei evtl. Einweghand-
schuhe tiberziehen) vermischen und rasch zu einem Teig
verarbeiten. Mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiithlschrank
mindestens 2-3 Stunden rasten lassen.

Das Backrohr auf 165-175 °C Heif3luft vorheizen.
Ausfertigung |

Den Teig zu ca. 3 cm dicken Rollen formen, mit der
Teigkarte kleine, gleich grofie Stiicke abstechen, die-

se mit der flachen Hand zu 3-4 cm langen Roéllchen
formen und dann zu Kipferln biegen. Auf ein vorberei-
tetes Backblech legen und 10-12 Minuten unter Aufsicht
hell backen. Die noch heiflen Kipferl auf dem Blech mit
dem Staubzucker-Vanillezucker-Gemisch bestreuen und
auskiihlen lassen. Sollte zu viel Zucker schmelzen, aus-
gekiihlte Kipferl nochmals bestreuen und erst dann mit
einer Palette vorsichtig vom Blech nehmen. Gut ver-
schlossen aufbewahren.

Ausfertigung Il mit Ausstecherplatte

Die Ausstecherplatte auf ein vorbereitetes Backblech legen.
Etwas Teig abnehmen (Rest wieder kiihl stellen), auf die
passende Grof3e hin ausrollen und mithilfe einer Backmatte
oder dem Rollholz auf die Ausstecherplatte legen. Mit dem
Rollholz leicht dariiberrollen — die Kekse fallen so durch die
Offnung direkt auf das Blech. Ausstecherplatte vorsichtig
abheben, den verbliebenen Teig aus den Zwischenrdumen
klopfen und in den restlichen kiithlen Teig einarbeiten.
Weiter so verfahren, bis der Teig aufgebraucht ist. Im vorge-
heizten Backrohr 8-13 Minuten backen und wie bei Ausfer-
tigung [ beschrieben mit dem Zuckergemisch bestreuen.






34

MURBTEIGKEKSE

Ausfertigung Il mit Kipferlblech

Teig mit weicher Butter zubereiten und den Teig mithil-
fe einer Teigkarte in die Vertiefungen des Kipferlblechs
streichen (siehe dazu Tipps unten). Dabei gleichmiflig
tiber das Blech verteilen und tiberschiissige Teigreste

mit der Teigkarte abstreifen. Im vorgeheizten Backrohr
8-13 Minuten backen und die Kipferl noch heif? vor-
sichtig auf die Arbeitsflache stiirzen. Dabei mit wenig
Abstand zum Tisch arbeiten, da die Kipferl sonst aus
einer zu groflen Hohe herausfallen und leicht zerbrechen
wiirden. Das Kipferlblech zuvor leicht auf dem Tisch auf-
klopfen, so gleiten die Kipferl besser aus der Form. Wie
bei Ausfertigung I beschrieben mit dem Zuckergemisch
bestreuen.

VARIATIONEN

Statt ausschlieBlich Haselnlsse zu verwenden, etwa die Halfte
durch gemahlene Mandeln oder WalnUsse ersetzen (WalnUsse
machen den Teig besonders mirbe).

Einen Teil der HaselnUsse durch Para-, Pekan-, Erd- oder Macada-
mianUsse, Pistazien, Pinienkerne, Sonnenblumen- oder Karbis-
kerne ersetzen.

Die Zuckermenge kann ganz nach Geschmack reduziert werden -
Zucker hat auf die Konsistenz des Teiges keinen Einfluss!
Feinkristall- bzw. Staubzucker durch Rohr-, Roh-, Gelb- oder
groben Kristallzucker ersetzen.

Die Kipferl zur Abwechslung nicht zuckern, sondern fir den
stBen Geschmack mit den Spitzen in Schokoladeglasur tunken.
Far Vanillekipferlteig mit Schokolade unter 350 g Teig ca. 80 g
grob gehackte dunkle, helle oder weile Schokoladestticke bzw.
Kuvertare mit beliebigem Geschmack (Minze, Orange, Limette,
Kaffee oder Karamell) mengen oder 50 g fein geriebene Schoko-
lade einarbeiten.

Zusétzlich unter den Schokoladeteig noch 2 EL gut abgetropfte,
in Rum eingeweichte Rosinen mengen. Diesen Teig zu dickeren
Rollen formen, kurz khl stellen und dann in Scheiben schneiden.
Far Vanillekipferlteig mit Mohn auf etwa 260 g Teig zuséatzlich
30 g Mohn einmengen.

Far Vanillekipferlteig mit Friichten auf 300 g Teig ca. 50 g klein
geschnittene beliebige getrocknete oder kandierte Frichte unter-
mengen.



MURBTEIGKEKSE 35

TIPPS

— Gebackene Kipferl vor dem Anzuckern etwas abkuhlen lassen, so
schmilzt der Zucker nicht sofort und man muss nicht noch einmal
nachzuckern. Die Kipferl werden zudem etwas weniger sif3, wenn
sie vor dem Anzuckern schon etwas ausgekuhlt sind.

— Die Kipferl kénnen auch handisch einzeln in dem Zuckergemisch
gewalzt werden. Diese Prozedur ist jedoch speziell bei grof3en
Mengen sehr zeitaufwendig und erhéht zudem die Bruchgefahr
wesentlich.

— Die Verwendung eines Kipferlblechs ist vor allem bei (zu) weich
geratenem Teig empfehlenswert; das in diesem Fall sehr mUh-
same Formen der Kipferl mit der Hand erdbrigt sich, allerdings
erhalten Vanillekipferl, die im Kipferlblech gebacken werden,
eine andere Struktur, da sie durch das Backen in der Form mehr
Hitze abbekommen. Die Kipferlform braucht nicht mit Butter
ausgestrichen zu werden und kann auch mehrmals ohne Waschen
hintereinander verwendet werden. Gereinigt wird sie lediglich mit
heiBem Wasser, danach abspulen und abtrocknen. (Kein Spal-
mittel verwenden und die Oberflache nicht mit einem scharfen
Gegenstand zerkratzen.)



Mit viel Herz fiir
das siife Backen
zur Weihnachtszeit

Ingrid Pernkopf verkorperte die osterreichische Alltagskiiche
wie keine andere — und war eine leidenschaftliche Kekse-
Backerin. Die Gmundnerin fithrte mit ihrem Mann Franz das
Gasthaus »Griinberg am See«. Basierend auf dem Fundus ihrer
Grofimutter sammelte und entwickelte sie unzihlige Rezepte,
die in ihren Pichler-Bestsellern bis heute tiberzeugen.

Renate Wagner-Wittula hat sich als Autorin ganz der Kochkultur
und den Geschichten »hinter dem Genuss« verschrieben. Sie
hebt mit uns Ingrid Pernkopfs stifien weihnachtlichen Rezep-
teschatz und erweckt ihn einmal mehr zu duftendem Leben.
Die Liebe zu einfach guten Rezepten, die sicher gelingen, spiirt
man hier auf jeder Seite.




Landhotel
Griinberg am See &
Kochschule

Schon die idyllische Lage am Ostufer des Traunsees lohnt den Be-
such des Hauses, in dem Ingrid Pernkopf ihre Kochbicher verfasste
und als engagierte Wirtin tatig war. Eigener Badeplatz, Schiffsanle-
gestelle sowie zahlreiche Sportméglichkeiten wie Wasserskifahren,
E-Bike-Touren und der Traunstein in unmittelbarer Nahe locken zu-
dem. Danach genieBt man die ausgezeichnete Kiiche - vor allem die
legendéaren Knédel und hausgemachten Mehlspeisen sind weit Gber
Oberosterreichs Grenzen bekannt. Nicht zu vergessen die fang-
frischen Fische aus heimischen Gewéassern oder ein saftiges Bratl
mit dem passenden Glas Wein aus dem umfangreichen und bestens
gepflegten Weinangebot.

Wie all das zubereitet wird, lernt man am besten in der haus-
eigenen Genusskochschule. In gematlichem Rahmen werden zu
unterschiedlichen Themen regelméafB3ig Kurse angeboten, die far
Einsteiger gleichermaBen interessant sind wie fur Gelbte.

Komfortable Zimmer mit Blick auf den malerischen See komplet-

tieren das Angebot.

DANK

15 Kochbiicher hat Ingrid Pernkopf ab 2005 geschrieben. [hre
Biicher haben nicht nur sie bekannt gemacht, sondern auch
das damit verbundene Landhotel Griinberg am See.
Herzlichen Dank an Prof. Christoph Wagner, Renate Wagner-
Wittula und an das ganze Team der Styria Buchverlage, an
unsere Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen sowie an alle, die

Ingrid unterstiitzt haben.

Wir werden alles im Sinne von Ingrid weiterfithren.
Franz Pernkopf mit Familie

Foto: ©Pernkopf

Landhotel Griinberg am See
4810 Gmunden,
TraunsteinstraBe 109

Tel.: +43 (0) 7612 77 700
hotel@gruenberg.at
www.gruenberg.at
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