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Livte Kinder!

Gemeinschath zusammongusachan! Und dies, 4otz home schooling, distance
tramning und oblom was dazughont,

90 konnle ich, witnmend der Zid des Lockdowns, mid euch auch prival in Kondakt
So habh auch ihs mich niher kenmongelend und heausgobunden, dass ich gewne
MWWMWWWW@W&—%W
So 1ol 06 auch mid dicem Buch! Mun Rann ich mil euch, aber auch fir uch
WWMWWWMWWWM I Hodoh Rabh ib
boills 2u Hauw grbacken, Tolos gmacht und habl wuch gedanblich gul mil
dem Uhema auwsvinandogesded. In dov Schute duflede v in den Bawsen schon
grolbarlig zu begleiten!

Ewre Tvanzicka Schneider






Apfel - Nuss - Zimf Kekse

Apfelrosen mit Marzipan

Apfel - Zimf Muffin 9
Butterbrofe 10
Cookie 11
Cozonak 12
Florentiner 13
Gefullte Murbfeigkekse 14
Gefullte Schokoladenknopfe 15
Husarenkrapferl 16
Ischler Kekse 17
Klosferkipferl 18
Kokosbusserl 19
Lebkuchen 20
Linzeraugen 21
Mandelkekse 22
Mandelkipferl 23
Rugelach mit Mohnfiillung 24
Schokoladekeks mif Honig 25
Schoko-Marzipan Taler 26
Schokosalami 27
Shortbread 28
Vanillekipferl 29
Walnussecken 30
Zimisferne 31

AnschlieBend Impressionen des Backens und Elfchen Gedichte zu den Béckereien.
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Bubetsmcte.

Fiar die 8rote: Fir die Butter:
2 Dotter

5 Jay yrr{{ {j&g Hehl

12 dqg Bd'l'f&r 710 ala} Fﬁlln kl'l'.('['au Zucker

8ala9 getiebene Ha sel nisse Lange mit e
530\3 Staubzacker Guirl SCLLageh,b;‘j

T Rl'ppe, 9erichent Kochschokabad die Masse

T Dotder ktu’ (h d JOLdMMij jet .

Die Masse for die Brote gut ver mein g e Cerst
Butter und Dm‘ftr donn Zucker, Hdselpasse ungd
Soho kolade daze, 2um Schluss dag Mehl)
Ehe ca- dres Zent imeter dicke Rolle (brme.h/ Schmale
Scheyben schheiden und auf dem Backpapier auf dem Blech
zu kleiney Broteh , ca- 70 Mip. backen , J,(_ Brote
Ssollen hell ch:éen Danach die ,,BMHC}\ auf dic
Rrote Jfre:ckch URA (m qbgedrclﬂ(ch chkrﬂhr

T rockpen .
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