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Menge	 Zutaten	 Geschmack	 Thermik
2	 Eier	 süss	 neutral
100 g	 Vollrohrzucker	 süss	 warm
100 g 	 Dinkel, fein gemahlen	 süss	 neutral
	 Anis	 scharf, süss	 warm

Zubereitung
1.	Backofen auf 170°C vorheizen.
2.	Backpapier aufs Blech legen.
3.	Eier und Vollrohrzucker kurz miteinander verrühren, dann das 

Mehl beigeben und erneut kurz umrühren. 
4.	Dünne, runde Scheiben mit ca. 5 cm Durchmesser aufs Blech 

streichen und Anis darauf streuen.
5.	5 – 10 Minuten backen, herausnehmen, sofort vom Blech 

lösen und biegen.

Tipp
Je weniger die Masse gerührt wird, desto glatter und schöner 
wird das Gebäck.
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Menge	 Zutaten	 Geschmack	 Thermik
4 	 Eier	 süss	 neutral
120 g	 Vollrohrzucker	 süss	 warm
100 g	 Dinkel, fein gemahlen	 süss	 neutral
	 Anis	 scharf	 warm

Zubereitung
1.	Backofen auf 200 – 225°C vorheizen.
2.	Eigelb und Vollrohrzucker schaumig rühren, Dinkelmehl bei-

mengen.
3.	Eiweiss zu steifem Schnee schlagen und vorsichtig unter die 

Masse heben.
4.	1 – 1,5 cm dick auf ein mit Backpapier belegtes Blech strei-

chen, mit Anis bestreuen und 15 Minuten backen.
5.	Herausnehmen und noch warm in daumengrosse Rechtecke 

schneiden.
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Menge	 Zutaten	 Geschmack	 Thermik
200 g	 Mandeln, fein gerieben	 süss, bitter	 neutral
150 g	 Vollrohrzucker	 süss	 warm
2	 Eiweiss	 süss	 kühl
150 g	 Aprikosen, getrocknet	 süss, sauer	 warm
20 g	 Mandelstifte	 süss, bitter	 neutral
100 Stk.	 Back-Oblaten,	 süss	 neutral
	 Rondellen 40mm Durchmesser

Zubereitung
1.	Eiweiss mit Vollrohrzucker zu steifem Schnee schlagen.
2.	Aprikosen in kleine Stückchen schneiden, unter die geriebe-

nen Mandeln mischen und unter den Eischnee heben. 
3.	Backpapier aufs Blech legen, Back-Oblaten darauf verteilen 

und mit Hilfe von 2 Kaffeelöffeln kleine Häufchen auf die 
Back-Oblaten setzen.

4.	Bei 170°C ca. 20 Minuten backen, herausnehmen

Tipp
Die Makronen nicht zu Nahe auf das Backblech setzen, da sie 
noch etwas auseinander fliessen.

 7 Kekse
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Menge	 Zutaten	 Geschmack	 Thermik
120 g	 Kokosfett	 süss	 neutral
160 g	 Dinkel, fein gemahlen	 süss	 neutral
120 g	 Vollrohrzucker	 süss	 warm
2	 Eigelb	 süss	 neutral
1 TL	 Bio-Zitronensch. ger. 	 sauer, bitter	 neutral
		  aromatisch
100 g 	 Haselnüsse, gerieben	 süss	 neutral
2 EL	 Kakao	 bitter	 warm
1 TL	 Zimt	 scharf, süss, 	 heiss
		  aromatisch

Guss			 
70 g	 Vollrohrzucker	 süss	 warm
1	 Eigelb	 süss	 neutral
1 TL	 ger. Vanille-Stängel 	 süss	 neutral
	 (Rapunzel)

 8 Kekse


