
F rag die Oma
Keks-Rezepte von Renate Kaufmann



Servus Ihr Lieben
die schönsten Momente im Leben s ind of t  mi t  dem Duf t  f r isch gebackener  Kekse verbunden –  
s ie  wärmen Herz und Se ele .  D iese Broschüre vere in t  e in ige meiner  l iebsten Keksrezepte ,  d ie  
mi t  v ie l  L iebe und Sorgfa l t  zusammengeste l l t  wurden .

Doch es geht  h ier  um mehr  a ls  nur  köst l iche Kekse:  Mi t  eurer  Spende unterstü tz t  ih r  d ie  
Volksh i l fe ,  e ine kar i ta t ive Inst i tu t ion ,  d ie  s ich für  bedür f t ige Fami l ien und K inder  e insetz t .  
Jedes Rezept  d ieser  Broschüre t rägt  n icht  nur  zu köst l ichen Momenten be i  euch zu Hause  
be i , sondern auch zu e inem kle inen Be i t rag für  e ine bessere Wel t .

Lasst  euch insp i r ieren ,  prob ier t  d ie  Rezepte aus und gen ießt  den süßen Duf t  der  H i l fsbere i tschaf t , 
der  eure Küche er fü l l t .

Vie len Dank für  eure Unterstü tzung und v ie l  Freude be im Backen !

Herz l ichst  Eure

Renate
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Vanillekipferl
Zutaten

30 g ger iebene Mandeln

30 g ger iebene Walnüsse

30 g ger iebene Haselnüsse

200 g But ter

280 g Mehl  ( ich  nehme am l iebsten fe ines D inkelmehl )

70 g Zucker

2 Dot ter

Pr ise Salz

Zum Wälzen

250 g Staubzucker

3 P.  Van i l lezucker

Zubere i tung

Zunächst  he ize ich das Backrohr  auf  170°C auf  und belege d ie  Backbleche mi t  Backpapier.

Staub-  und Van i l lezucker  s iebe und vermische ich in  e iner  Schüssel  und s te l le  s ie  be ise i te .

Nun vermische und knete ich a l le  Zutaten schnel l  m i te inander.  Dann dar f  der  Te ig  e ine  
halbe Stunde kühl  rasten .

Nun hat  der  Te ig  se ine opt imale Kons is tenz zur  wei teren Verarbe i tung erre icht .  Ich  s teche mi t 
e inem Kaf fe elöf fe l  nussgroße Stücke aus und forme s ie  mi t  den Händen zu k le inen K ipfer ln , 
d ie  ich  aufs  kal te  ! !  B lech lege und etwa 12 – 15 Minuten backe.  D ie  Backze i t  hängt  von der 
Größe der  K ip fer ln  ab ,  aber  auch davon ,  wie im Backrohr  d ie  he iße Luf t  ver te i l t  w i rd .  
Besser  is t  es aber, d ie  Kekse kürzer  a ls  zu lang zu backen . 

S ind d ie  K ip fer ln  gebacken ,  wälze ich s ie  sofor t  – a lso he iß  – im Van i l lezuckergemisch .  
Der  Zucker  karamel l is ier t  dabei  e in  wenig und d ie  K ip fer ln  werden tota l  mürb und zar t .

Tipp 
Ich  hebe d ie  K ip fer ln  in  Blechdosen auf .  Wicht ig  is t  dabei , dass man Backpapier  
zwischen d ie  e inzelnen Kekslagen legt ,  dami t  s ie  n icht  zusammenkleben .



Linzer Augen
Zutaten

140 g But ter

220 g g lat tes Mehl

2 EL Semmelbrösel

70 g Zucker

2 E idot ter

Pr ise Salz

1  E l  Rum

Marmelade zum Zusammensetzen

Staubzucker  zum Bestreuen

Zubere i tung

Ich s iebe das Mehl  in  d ie  Schüssel  der  Küchenmasch ine und gebe al le  anderen Zutaten dazu . 
Dann lasse ich das Rührwerk langsam kneten .  Sobald d ie  Masse zu e inem festen Klumpen 
wi rd ,  lasse ich den Te ig etwa e ine Stunde kühl  rasten .

Danach walke ich ihn -  je  nach Durchmesser  der  Ausstechform -  zwischen dre i  und fünf  
Mi l l imeter  d ick aus ,  s teche Kekse aus und backe s ie  auf  e inem mi t  Backpapier  ausgelegten 
Blech be i  160°C Umluf t  e twa 10 -  15  Minuten ( je  nach Größe und D icke) .

Ich  rühre d ie  Marmelade mi t  e in  wenig Rum glat t  und fü l le  s ie  in  e inen Spr i tzbeute l ,  m i t  dem 
ich auf  jedes Keks e inen großen Tropfen davon spr i tze .  Ich  setze d ie  Kekse gerne zusammen, 
wenn s ie  noch warm s ind ,  wei l  s ie  s ich dann besonders gut  verb inden .

Geheimnis zartweicher Linzer Augen 
1 .   Es kommen Semmelbrösel  in  den Te ig .

2 .  Du dar fs t  ke inesfal ls  mi t  der  Marmelade sparen



Schwarz Weiss Keks
Zutaten

Hel ler  Te ig

300 g Mehl  ( ich  nehme gerne D inkelmehl ,  es k lappt  aber  mi t  jedem Weißmehl )

200 g But ter

90 g Zucker

2 Dot ter

1  E l  Van i l lezucker

1  Pr ise Salz

Dunkler  Te ig

50 g But ter

50 g fe in  ger iebene Nüsse oder  Mandeln

300 g Staubzucker

1  Dot ter  (wer  ke in  rohes Dot ter  mag ,  kann auch 2 E l  Obers nehmen)

1  gehäuf ter  E l  Kakao

1  Stamper l  (Schnapsglas)  Rum

Marmelade zum Bestre ichen

Zubere i tung

Zunächst  bere i te  ich  den weißen Te ig zu ,  indem ich a l le  Zutaten mi te inander  verrühre .  
Den Te ig packe ich in  Klars icht fo l ie  und lasse ihn e ine halbe Stunde kühl  rasten .

Das Backrohr  he ize ich auf  170°C vor,  und e in  Backblech belege ich mi t  Backpapier.

Den weißen Te ig ro l le  ich  etwa 3 -  5  mm d ick aus und s teche Kekse aus – rund oder  
s ternförmig ,  ganz nach Lust  und Laune.  D ie  Kekse backe ich 12  -  15  Minuten . 

S ie  sol len hel l  b le iben .  S ind s ie  gebacken und ausgekühl t ,  best re iche ich s ie  an der  
Ober f läche mi t  e in  wenig Marmelade – d ie  Sor te sp ie l t  dabe i  ke ine Rol le .  S ie  is t  sozusagen 
der  Kleber  zwischen den be iden Keksen .  Nun verrühre ich d ie  Zutaten des dunklen Te iges 
und walke ihn sofor t ,  zwischen 2 Stück Klars icht fo l ie ,  5  mm d ick aus .

Er  würde durch e ine Ruhepause har t  und brösel ig  werden ,  a lso muss ich ihn unbedingt  g le ich 
verarbe i ten .  Fal ls  er  k lebt ,  s t reue ich e in  b isschen Staubzucker  auf  den Te ig . 

Ich  s teche nun mi t  e iner  k le ineren Form Kekse aus .  Nun drücke ich noch jewei ls  e in  dunkles 
auf  e in  hel les Keks – und fer t ig  is t  d ie  Köst l ichke i t .



Florentiner
Zutaten

50 g kand ier te  K i rschen

100 g gehobel te  Mandeln

100 g gest i f te l te  Mandeln

25 g But ter

50 g Zucker

50 g Hon ig

1  E l  Van i l lezucker

1  ordent l iche Pr ise Salz

Schokoglasur  zum Verz ieren

Zubere i tung

Zunächst  he ize ich das Backrohr  auf  160°C auf  und belege e in  Backblech mi t  Backpapier. 
Noch besser  is t  e ine S i l ikonform für  Min imuf f ins ,  fa l ls  du e ine hast .

Nun hacke ich d ie  K i rschen k le in .  D ie  Mandeln röste ich in  der  Pfanne – fe t t f re i  – le icht  an . 

S ie  sol len aber  hel l  b le iben .  But ter, Zucker ,  Hon ig ,  Van i l lezucker  und Salz  zer lasse ich in 
e inem Topf .  Dann gebe ich d ie  K i rschen und d ie  Mandeln dazu und lasse d iese Masse be i 
schwacher  H i tze kurz  köcheln ,  so dass s ie  s ich gut  verb indet .

Nun setze ich je  e inen schwachen Te elöf fe l  davon auf  das Blech und backe es be i  160°C 
etwa 7 Minuten .  Gute fünf  Minuten lasse ich d ie  F lorent iner  dann noch auf  dem Backblech  
erkal ten .

S ind s ie  völ l ig  ausgekühl t ,  tauche ich den Boden jedes Kekser ls  in  Schokolade.



Eisenbahner
Zutaten

420 g Mehl

160 g Zucker

250 g But ter 

3 Dot ter

1/2 Z i t rone -  Saf t+Schale

Sch ienen

400 g Rohmarz ipan

1  E ik lar

2 c l  Orangenl ikör

40 g Staubzucker

150 g R ib iselmarmelade zum Zusammensetzen und zum Fül len der  Sch ienenzwischenräume. 

Zubere i tung

Man bere i te t  den Mürbte ig  zu und lässt  ihn  1  Stunde rasten .  Danach rühr t  man d ie  Zutaten für 
d ie  Spr i tzmasse g lat t  und fü l l t  s ie  in  e inen Spr i tzsack mi t  mi t t lerer  Tül le .

Nun formt  man 4 cm bre i te  und 30cm lange Te igsch ienen ,  d ie  man be i  170°C bäckt . 
Noch warm best re icht  man e ine Sch iene mi t  Marmelade und legt  d ie  zwei te  darüber. 

So ver fähr t  man auch mi t  den anderen .  Nun best re icht  man d ie  Kekssch ienen mi t  Marmelade , 
und spr i tz t  „Sch ienen“  auf  d ie  Kanten der  Te igstücke .  D ie  Zwischenräume fü l l t  man mi t  
Marmelade und lässt  d ie  E isenbahner  im Backrohr  be i  s tarker  Oberh i tze wenige Minuten 
bräunen . 



Ischler Tortchen
Zutaten

140 g But ter

140 g Mehl

70 g ger iebene Mandeln

70 g Zucker

Pr ise Salz

R ib iselmarmelade zum Bestre ichen

Fü l le

150 g z immerwarme But ter 

2  EL Staubzucker 

60 g Schokolade 

1  Stamper l  Rum

Kuver ture

Zubere i tung

Al le Zutaten zu e inem glat ten Te ig kneten und e ine Stunde rasten lassen . 

Te ig  3-4mm d ick ausrol len und runde Kekse (Ø 3 cm)  ausstechen ,  d ie  man be i  160°C Ober-
Unterh i tze etwa 12 Minuten bäckt .  Sofor t  vom Blech nehmen und abkühlen lassen . 

D ie  Schokolade schmelzen und mi t  den übr igen Zutaten zu e iner  g lat ten Creme verrühren ,  mi t 
der  man je  zwei  Keks zusammen k lebt .  Nun dür fen d ie  Kekse 2 Stunden kühl  rasten .  
Danach erst  taucht  man d ie  fer t ig  Kekse In  Kuver ture . 

Tipp 
Dami t  d ie  Glasur  der  Kekse b is  zum Genuss n icht  Schaden n immt ,  wenn man s ie  in 
Keksdosen aufbewahr t ,  legt  man But terbrotpap ier  zwischen d ie  e inzelnen Kekslagen .



Rumkugerln aus Hafermark-
Zutaten

250 g Hafermark

220 g Staubzucker

2 E l  Van i l lezucker

250 g But ter

120 g Kochschokolade

1  gehäuf ter  Esslöf fe l  Kakao

3 Stamper ln  Rum (3 x 2 c l )

120 g ger iebene Walnüsse (Nussal lerg iker  können auch gerne Mandeln nehmen)

1  Pr ise Salz

200 g Schokostreusel

100 k le ine Papierkapseln

Zubere i tung

Ich gebe das Hafermark -  ke inesfal ls  dar fs t  du Hafer f locken verwenden -  in  e ine  
Schüssel  und ver te i le  den Rum darüber.  In  der  Zwischenze i t  erwärme ich But ter  und  
Schokolade mi te inander.  Dabei  dar f  d ie  Masse n icht  wärmer a ls  40°C werden ,  wei l  sonst  d ie 
Schokolade kr is ta l l is ier t  und verbrannt  schmeckt .  Nun füge ich den Staubzucker, das Salz  und 
d ie  Nüsse zum Hafermark und vermische al les mi t  der  Gabel .  Zu letz t  g ieße ich d ie  f lüss ige 
But ter  -  Schoko-Mischung dazu .

Jetz t  rühre ich a l les mi t  den Knethaken g lat t  und lasse d ie  fer t ige Masse e in  paar  Minuten  
anz iehen .  Nun z iehe ich E inweghandschuhe an und forme aus der  Masse k le ine Kuger ln ,  
d ie  ich  in  Schokostreuseln wälze und in  k le ine Papierkapseln -  ich  nehme dafür  gerne weiße - 
setze .

D ie  Masse erg ib t  e twa 90 Kuger ln .  E ine köst l iche Süß igke i t ,  d ie  man ohne Reue gen ießen 
kann .



Marzipanecken
Zutaten

200 g g l .  Mehl

60 g Zucker 

80 g But ter 

1  E i

1  KL Backpulver

zum Bestre ichen

150 g Mar i l lenmarmelade

Belag

300 g Marz ipan

etwas Kondensmi lch 

1  Becher  Kuver ture

Zubere i tung

Aus den Zutaten e inen Mürbte ig  formen und e ine Stunde rasten lassen .  Man ro l l t  ihn  auf  e in 
Blech und bäckt  ihn  be i  170°C etwa 12 Minuten .  Noch warm best re icht  man ihn mi t  Marmelade. 

Das Marz ipan wi rd auf  e iner  mi t  Staubzucker  best reuten Unter lage ausgerol l t ,  auf  d ie  warme 
Te igplat te  gelegt  und mi t  Kondensmi lch best r ichen . 

Be i  200°C etwa 5 Minuten überbacken .  Sol l  aber  n icht  s tark bräunen .

Nach dem völ l igen Erkal ten schne idet  man Dre iecke oder  Würfe l ,  denn dann is t  das Marz ipan 
wieder  fest  genug geworden .



Nussecken
Zutaten

Teig

200 g Mehl

200 g Mandeln ger ieben

200 g But ter

200 g Zucker

1  Dot ter

Nussmasse

50 ml  Obers

120 g Hon ig

120 g But ter

250 g Zucker 

400 g gehackte Nüsse

Zubere i tung

Zunächst  he ize ich das Backrohr  auf  170°C auf  und belege e in  Backblech mi t  Backpapier.

Aus den Zutaten bere i te  ich  e inen g lat ten Te ig ,  den ich e ine halbe Stunde kühl  rasten lasse . 
Nach d ieser  Ruhepause ro l le  ich  den Te ig auf  dem Blech etwa 4 mm d ick aus und backe ihn 
10 Minuten hel lbraun .

Für  d ie  Nussmasse koche ich Obers ,  But ter ,  Zucker ,  Salz  und Hon ig auf  und mische d ie  
gehackten Nüsse darunter.  D iese Nuss-Karamel lmasse st re iche ich schnel l  auf  den Te ig und 
backe d ie  Schn i t ten be i  170°C wei tere 15  Minuten .  Dabei  is t  es wicht ig  d ie  Nussecken im Auge 
zu behal ten ,  denn s ie  sol len mi t te lbraun -  a lso ke inesfal ls  zu dunkel  -  werden . 

Ich  lasse das Blech über  Nacht  s tehen und schne ide d ie  Ecken erst  am nächsten Morgen auf , 
da dann das Karamel l  n icht  mehr  am Messer  k leben b le ib t .



Figaro
Zutaten

150 g But ter

1  E i  Größe M

1 Dot ter

125 g Staubzucker

1  Pr ise Salz

100 g g lat tes Mehl

40 g Haselnüsse (ger ieben)

35 g Kakao

Rib iselgele e und Kokosraspeln zum Verz ieren

Zubere i tung

Zunächst  he ize ich das Rohr  auf  160°C vor  und belege das Backblech mi t  Backpapier.

Nun rühre ich d ie  But ter  mi t  E i ,  Dot ter , S taubzucker  und Salz  schaumig .  Das Mehl  vermische 
ich mi t  den Nüssen und dem Kakao und rühre es unter  d ie  E imasse.

D iese Masse fü l le  ich  in  e inen Dress iersack mi t  g lat ter  Tü l le  und spr i tze dami t  Krapfer ln ,  
m i t  e inem Durchmesser  von 2cm (Achtung ,  s ie  laufen ause inander,  a lso unbedingt  Abstand 
hal ten ) ,  auf  das Blech .  Mi t  e in  wenig Kokoset te  best reue ich s ie  und backe s ie  be i  160°C  
etwa 12 Minuten .  S ind d ie  Krapfer ln  ausgekühl t ,  setze ich jewei ls  2  Stück mi t  R ib ise lgele e  
zusammen.




