Vanillekipferl

50 Stück

pro Stück 1 Point
Zutaten 
- 260 g Mehl 
- 1 Msp Backpulver 
- 90 g Zucker 
- 1 TL Vanillezucker 
- Mark einer Vanilleschote 
- Einige Tropfen flüssiger Süßstoff 
- 1 Prise Salz 
- 3 Eigelb 
- 200 g Halbfettmargarine 
- 30 g gemahlene Mandeln 
- 2 EL Puderzucker 

Zubereitung
Mehl mit Backpulver in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Vertiefung drücken und mit Zucker, Vanillezucker, Vanillemark, Süßstoff, Salz, Eigelb, Margarine und Mandeln zu einem glatten Teig verkneten. Teig in Klarsichtfolie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen. 
Aus dem Teig bleistiftdicke Rollen formen, in ca. 5 cm lange Stücke schneiden, jeweils die Enden etwas dünner rollen und als Hörnchen auf ein mit Back-Folie ausgelegtes Backblech setzen. Vanillekipferl im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 10 Minuten backen und nach dem Abkühlen mit Puderzucker bestäuben. 

Orangen-Schoko-Plätzchen 

50 Stück

je 1 Point 

Zutaten
90g Puderzucker 
1 Prise Salz 
160g Halbfettmargarine 
1 Ei 
100ml Orangensaft ohne Zucker 
abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange 
140g Weizenvollkornmehl 
160g Mehl 
2 TL gemahlene Mandeln 
1/2 Packung Schokostreusel (100g) 

Zubereitung
Puderzucker, Salz und Margarine cremig rühren. Ei, Orangensaft und Orangenschale mit Vollkornmehl, Mehl, Mandeln und Schokostreuseln unterkneten und Teig in Klarsichtfolie gewickelt ca. 1 Stunde kühlstellen. 
Teig dünn ausrollen, Plätzchen ausstechen, auf ein mit Backfolie belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 15 Minuten backen.
SPRITZGEBÄCK


Für 30 Stück

je 1Point

Zutaten
90g Halbfettmargarine
105g Zucker
abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone
1 Ei
1 Prise Salz
140g Mehl
100g Stärkemehl
1Tl Backpulver

Zubereitung
Margarine und Zucker schaumig rühren, Zitronenschale, Ei und Salz hinzugeben.
Mehl und Stärke und Backpulver mischen und unterkneten.
Teig ca.1 Stunde kalt stellen.
Teig in einen Spritzbeutel füllen und nach Belieben als Stangen, Kreise oder zu Tupfen auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech spritzen und im vorgeheizten Backofen bei 175Grad ca.12 Minuten backen.

Weihnachtliche Likörsterne 

Für 40 Stück 
Pro Person: 1 Point

Zutaten: 
1 Eigelb 1,5 
120 g Puderzucker 8 
135 g Halbfettmargarine 13,5 
2 EL Puderzucker 2 
260 g Mehl 13 
40 ml Aprikosenlikör 2 
abgeriebene Schale 1 unbehandelten Orange 
Salz 

Zubereitung: 
1. Puderzucker mit Mehl mischen. Salz, Eigelb und Aprikosenlikör zugeben. Mit abgeriebener Orangenschale und Margarine zu einem Teig verarbeiten. 
2. Teig in einen Spritzbeutel mit großer Sternentülle füllen. Auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech ca. 4 cm große Sterne spritzen. Sterne im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 12 Minuten backen und auf einem Gitter auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäubt servieren. 

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten 
Backzeit: ca.120 Minuten 

Spekulatius 

Für 35 Stück: 
Pro Stück: 1 Point
Zutaten: 
110 g Halbfettmargarine 
4 EL brauner Zucker 
1 Ei 
180 g Mehl 
180 g Weizenvollkornmehl 
1/2 TL Backpulver 
1 Prise Salz 
1 Msp. Kardamom, gemahlen 
1 Msp. Nelken, gemahlen 
1/2 TL Lebkuchengewürz 
1/2 TL abgeriebene, unbeh. Zitronenschale 
1 TL Vanillezucker 
einige Tropfen flüssigen Süßstoff 

Zubereitung: 
1. Margarine, Zucker und Ei schaumig schlagen. Mehl, Vollkornmehl und Backpulver mischen, mit den übrigen Zutaten hinzugeben und alles zu einem Teig verkneten. Teig im Kühlschrank ca. 1 Stunde ruhen lassen. 2. Teig dünn ausrollen, in Spekulatiusformen drücken, stürzen und überstehende Teigränder abschneiden. Spekulatius auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 15 Minuten backen. 

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten Ruhezeit: ca. 1 Stunde Backzeit: ca. 15 Minuten 

LEBKUCHEN 

Zutaten
80 g Trockenpflaumen 
8 EL Wasser 
einige Tropfen Rumaroma 
100 g Magermilchpulver 
8 TL Mehl 
4 TL Backpulver 
4 TL Lebkuchengewürz 
4 EL Zitronensaft 
4 EL Wasser 
flüssigen Süßstoff 
einige Tropfen Vanillearoma 

Zubereitung
Trockenpflaumen sehr fein schneiden, mit dem Wasser vermischen, mit dem Rumaroma beträufeln und über Nacht einweichen lassen. Magermilchpulver mit Mehl, Backpulver und Lebkuchengewürz mischen. Pflaumen mit Einweichwasser, Zitronensaft und dem restl. Wasser zugeben, gleichmäßig miteinander verrühren und mit Süßstoff und Vanillearoma abrunden. 24 Teighäufchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Bei 180 bis 200°C im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten backen und vollständig auskühlen lassen.

MAKRONEN


Für 35 Stück

je 1 Point

Zutaten
85g Kokosnussraspeln
2 Eiweiß
145g Zucker
1Tl Zimt
einige Tropfen Mandelbacköl
40g gemahlene Haselnüsse
35 Backoblaten

Zubereitung
Kokosnussraspeln auf ein mit Backfolie belegtes Backblech verteilen, im Backofen bei 150Grad ca.5Minuten leicht anrösten und erkalten lassen.
Eiweiß steif schlagen. Zucker einrieseln lassen und so lange schlagen, bis sich der Zucker gelöst hat.
Zimt und Backöl unterschlagen, Kokosnussraspeln und Haselnüsse vorsichtig unter den Eischnee ziehen.
Mit Hilfe von 2 Teelöffeln kleine Makronen auf die Backoblaten geben, auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen bei 175Grad ca.20Minuten backen.

MANDELSCHLEIER

ergibt 30 Stück

2 Points 

Zutaten:
80g Butter 
100 g Zucker 
1 Vanillezucker 
2 TL Zitronensaft 
150 g Mandelstifte 
100 g Mehl 

Zubereitung
Butter und Zucker schaumig rühren, Zitronensaft dazu, Mehl und Mandeln unterkneten. 
Dann mit einem TL kleine Häufchen aufs Blech setzten - Vorsicht Abstand - sie laufen etwas auseinander!! - und etwas flach drücken. Bei 180 C ca. 10 Min. backen.

Weihnachtsaugen 

30 Stücke

pro Stück 2 Points 

Zutaten
- 250 g Mehl (25P) 
- 1/2 TL Backpulver 
- 100 g Zucker (7P) 
- 1 Pkt Vanillezucker (1P) 
- Salz 
- 3 Eigelb (4,5P) 
- 150 g Halbfettbutter (15P) 
- 1 Eiweiß (0,5P) 
- 50 g Mandeln, gehackt (5P) 
- 60 g Erdbeermarmelade (3P) 

Zubereitung
Mehl mit Backpulver mischen. Zucker, Vanillezucker und ein Prise Salz zufügen. Eier trennen. Eigelb zum Mehl geben und Eiweiß aufbewahren. Butter zum Mehl geben und den Mürbeteig rasch durchkneten, bis ein fester Teig entsteht. Abgedeckt für 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. 
Aus dem Teig kleine Kugeln formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Dabei genügend Abstand lassen, da Kekse stark aufgehen. In die Mitte von jeder Kugel mit dem Finger eine kleine Kuhle drücken. Den oberen Rand der Teigkugeln in Eiweiß tauchen und anschließend in die gehackten Mandeln. In die Kuhlen Erdbeermarmelade füllen. Ofen auf 180° vorheizen. Die Weihnachtsaugen ca. 20 Min. auf der mittleren Schiene darin backen. Sie sollten noch hell bleiben. Nach dem Auskühlen wird der Teig fester. 

Zimtplätzchen: 

35 Stück

Pro Stück 1 Punkte 

Zutaten: 
1 Vanilleschote 45 g Puderzucker 
210 g Mehl 10 ml Rum 
1 TL Backpulver 1 TL Wasser 
2 1/2 TL Zimtpulver 
130 g Halbfettmargarine 
120 g Zucker 

Zubereitung: 
1. Vanilleschote längs halbieren, Mark herauskratzen und mit Mehl, Backpulver, Zimt, Margarine und Zucker verkneten. Teig in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen. 
2. Teig ausrollen, weihnachtliche Motive ausstechen und auf ein mit Backfolie ausgelegtes Blech legen. Plätzchen im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten backen und auskühlen lassen. Für den Guss Puderzucker mit Rum und Wasser verrühren, Zimtplätzchen damit bestreichen und fest werden lassen.

Gefüllte Vanille Taler 


etwa 70 Stück

pro Stück 0,5 Points 

Für das Backblech: Backpapier 

Zutaten: 
250 g Weizenmehl / 12,5 P 
100 g Zucker / 6,5 P. 
125 g weiche Halbfettbutter oder Halbfettmargarine / 12,5 
1 gestrichener TL Backpulver / 0 P. 
1 Päckchen Vanillin-Zucker / 0,5 P. 
1 Ei (Größe M) / 2 P. 
Außerdem 
20 g Zucker / 1 P. 
1 Päckchen Bourbon Vanille-Zucker / 0,5 P. 
etwa 100 g rotes Gelee, z. B. Johannisbeergelee / 5 P. 

Zubereitung: 
Mehl in eine Rührschüssel sieben. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Handrührgerät (Knethaken) zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig auf der Arbeitsfläche kurz durchkneten, halbieren und jede Hälfte zu 2 Rollen (etwa 35 cm lang) formen. Zucker und Bourbon Vanille-Zucker mischen, auf Backpapier geben und die Teigrollen darin wälzen. Die Teigrollen zugedeckt auf einem Brett etwa 1 Stunde in den Kühlschrank legen. 
Inzwischen heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit Backpapier. Dann ½ cm dicke Scheiben abschneiden. Taler auf das Backblech legen und in den Backofen schieben. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160°C (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) 
Backzeit: etwa 9 Minuten 
Kekse nach dem Backen sofort mit der Unterseite in den restlichen Zucker eintauchen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. Rotes Gelee glatt rühren, die Hälfte der Taler damit bestreichen. Jeweils einen Taler mit der Zuckerseite nach unten darauf setzen und leicht andrücken. 
TIPP: Plätzchen in einer gut schließenden Dose aufbewahren

Christ-Sterne 


etwa 50 Stück 
pro 5 Stück = 2 Points 

Für das Backblech: Backpapier 
Stern-Ausstecher ( 4 cm) 

Zutaten: 
125 g Weizenmehl/6p. 
1 Messerspitze Backpulver/0 p. 
75 g Zucker/5 p. 
1 Päckchen Vanillin-Zucker /0,5 p. 
1 Beutel aus 1 Päckchen Götterspeise Himbeer-Geschmack/1,5p. 
75 g kalte HalbfettButter oder HalbfettMargarine /7,5 p. 
2 EL Wasser / 0p. 
Zum Verzieren: 
40 g Puderzucker 

etwa 1 EL Milch 
Vorbereiten: Heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit Backpapier. 

Zubereitung
Mehl mit Backin in eine Rührschüssel sieben, mit Zucker, Vanillin-Zucker und Götterspeisenpulver gut vermischen. Zuletzt Butter oder Margarine in kleinen Flöckchen und Wasser hinzufügen und alles mit einem Handrührgerät (Knethaken) zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig zu einer Kugel formen und auf leicht bemehlter Arbeitsfläche knapp ½ cm dick ausrollen. Sterne ausstechen, nach Belieben kleine Herzen oder Kreise in der Mitte ausstechen. Sterne auf das Backblech legen und backen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 160°C (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) 
Backzeit: etwa 8 Minuten, je nach Größe der Ausstecher (das Gebäck soll nicht braun backen) 
Gebäck mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen. Puderzucker sieben, mit Milch zu einer dickflüssigen Glasur verrühren. Glasur in einen Gefrierbeutel füllen, eine kleine Ecke abschneiden und Sterne mit der Glasur verzieren und nach Wunsch mit Hagelzucker bestreuen.
Nusstaler 

60 Stücke

pro Stück 1,5 Points 

Zutaten
- 130 g Speisestärke (6,5P) 
- 200 g Mehl (10P) 
- 290 g Haselnüsse (29P) 
- 250 g Zucker (17P) 
- 250 g Halbfettbutter (25P) 

Zubereitung
Speisestärke und Mehl gut vermischen. Mit 250 g gemahlenen Haselnüssen verrühren. Zucker und Butter zufügen und zu einer festen Kugel verkneten. Den Teig teilen und zu zwei langen Rollen formen. Die Teigrollen in Alufolie einwickeln und ca. 1/2 Std. in den Kühlschrank legen. 
Dann in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Zwischen den einzelnen Keksen genügend Platz lassen, da sie stark aufgehen. Die Plätzchen mit den restlichen ganzen Haselnüssen belegen. 
Nach dem Backen die Kekse auf dem Blech auskühlen lassen, damit sie nicht brechen. Die Plätzchen sollten nicht zu dunkel werden, weil sie sonst leicht bitter schmecken. Die Nusstaler werden erst nach dem Auskühlen knusprig. Backofen auf 180° vorheizen und auf der mittleren Schiene ca. 18 Min. backen. 

Marzipantaler 


Für 20 Stück

pro 2 Stück 2 Points 

Zutaten
50 g Bananenchips ungesüßt 
70 g Marzipan (Rohmasse) 
2 EL Zitronensaft und 2 EL Puderzucker 
3 TL gemahlene Haselnüsse 
100 g gem. Trockenfrüchte 
2 TL gehackte Pistazien 

Zubereitung
Bananenchips fein zerkleinern. Marzipan mit Zitronensaft, Puderzucker und Nüssen verkneten. Trockenfrüchte fein würfeln und dazugeben. Masse zu Kugeln formen und in Papiermanschetten geben 
mit Pistazien bestreuen und ca. 15. Min kühlen. (zeit ca. 20 Min)

Vanille-Quark-Stollen

(aus dem Backbuch von WW): 

Gleich 2 machen und einen einfrieren!

Zutaten für 20 Stück: 
50 g Zitronat 
50 g Orangeat 
6 EL Rosinen 
2 EL Rum 
300 g Magerquark 
135 g weiche Halbfettmargarine 
90 g Zucker 
1/2 TL flüssiger Süßstoff 
1 Ei 
1 Prise Salz 
5 Tropfen Vanillearoma 
1/2 TL gemahlener Koriander 
1 TL abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone 
300 g Mehl 
120 g Stärkemehl 
4 TL Backpulver 
5 TL gehackte Mandeln 
1 EL Puderzucker 

Zubereitung
1. Zitronat, Orangeat und Rosinen mit Rum mischen und ca. 60 Minuten ziehen lassen. 
2. Quark gut ausdrücken und mit weicher Margarine und Zucker schaumig schlagen. Süßstoff, Ei, Salz, Vanillearome, Koriander und Zitronenschale zugeben und gut unterrühren. Mehl mit Stärkemehl und Backpulver mischen, sieben und unter die Quark-Ei-Masse ziehen. Mandeln und marinierte Zutaten zufügen und gut unterkneten. 
3. Teig zu einem Stollen formen. Quarkstollen auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 180 Grad (Gas: Stufe 2) ca. 65 Minuten backen, auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäubt servieren.

GLÜHWEIN-GEWÜRZKUCHEN 

Für 20 Stück 
1 Stück = 3 Points 

Zutaten: 
100 ml Früchtetee 
1 TL Glühweingewürz 
160 g Halbfettmargarine 
165 g Zucker 
einige Tropfen Süßstoff 
1 TL Vanillezucker 
4 Eier 
150 g Weizenvollkornmehl 
140 g Mehl 
2 TL Backpulver 
100 g Schokoladenstreusel 
2 EL Puderzucker 

Zubereitung: 
1. Früchtetee mit Glühweingewürz aufkochen und erkalten lassen. Margarine mit Zucker, Süßstoff und Vanillezucker schaumig rühren und nach und nach die Eier unterrühren. Vollkornmehl, Mehl und Backpulver mischen und mit den Schokoladenstreuseln unter den Teig rühren. Vom Glühweintee 2 Esslöffel für die Dekoration abnehmen und den Rest unter den Teig mischen. 
2. Eine Kastenform (Länge 26 cm) mit Back-Folie auslegen, Teig einfüllen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 60 Minuten backen, in der Form abkühlen lassen und stürzen. Restlichen Glühweintee mit Puderzucker vermischen, in einen kleinen Gefrierbeutel füllen, eine Ecke abschneiden und den Kuchen damit verzieren. 

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten 
Backzeit: ca. 60 Minuten

WW-MARZIPANKARTOFFELN 

Zutaten
160 g Gries (9)
60 g gemahlene Mandeln (9,5)
4 EL Wasser 
8 TL Honig (2)
einige Tropfen Bittermandelaroma 
flüssiger Süßstoff 
8 TL Kakaopulver ENTÖLT ohne Zucker(3)

Zubereitung
Gries mit Mandeln, Wasser und Honig in eine Schüssel geben, mit dem Bittermandelaroma und dem flüssigen Süßstoff beträufeln. Zu einer Masseverkneten und diese im Kühlschrank mind. 1 Stunde auskühlen lassen. Mit feuchten Händen zu kleinen Kugeln formen. Kakaopulver sieben, Kugeln darin wenden und antrocknen lassen. 

Anschließend Kugeln zählen u. 23,5 (Gesamt)Points durch die Anzahl der Kugeln teilen.

Tipp: Kleine Kugeln formen (Ich hab auch schon mal welche ohne Mandeln gemacht, spart Points *zwinker*)

Creme Fraiche-Sterne 

etwa 60 Stück 

pro 2 Stück = 1,5 Points (Wenn mit Creme Fraiche zubereitet pro 1 Stück = 1 Point) 

Für das Backblech: Backpapier 

Zutaten: 
375 g Weizenmehl / 19 P. 
50 g Zucker / 3 P. 
3 Päckchen Vanillin-Zucker / 1,5 P. 
150 g saure Sahne (10%) / 5 P. oder 150 g Creme Fraiche (30%) / 15 P. 
250 g Butter / 25 P. 
Außerdem: gehackte Mandeln, Vanillin-Zucker 

Vorbereiten: Heizen Sie den Backofen vor. Belegen Sie das Backblech mit Backpapier. 

Zubereitung
Mehl in eine Rührschüssel sieben. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Handrührgerät (Knethaken) zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Teig etwa ½ cm dick ausrollen. Sterne ausstechen, nach Belieben aus großen Sternen kleinere Sterne ausstechen. Plätzchen auf das Backblech legen. Sterne mit Mandeln oder Vanillin-Zucker bestreuen, dann backen. 

Ober-/Unterhitze: etwa 220°C (vorgeheizt) 
Heißluft: etwa 200°C (vorgeheizt) 
Gas: Stufe 4-5 (vorgeheizt) 
Backzeit: etwa 10 Minuten

Baumkuchenspitzen 


44 Stücke

pro Stück 2,5 Points 

Zutaten:
- 250 g Butter (50P) 
- 250 g Zucker (16,5P) 
- 7 Eier (14P) 
- 1 unbehandelte Zitrone 
- 1 Vanilleschote 
- 125 g Mehl (7,5P) 
- 125 g Speisestärke (7,5P) 
- Salz 
- 100 g Kuvertüre zum Verzieren (13P) 

Zubereitung
Butter, Zucker und Eigelb schaumig schlagen, Zitronenschale und Vanillemark hinzufügen, Mehl und Speisestärke mischen und nach und nach hinzufügen. Eiweiß und etwas Salz steif schlagen und langsam unterheben. 
1 Springform (mit 2 geht es besser) mit Backpapier auslegen, 1 Tasse Wasser in den Backofen stellen. Grill vorheizen !!! 
1 bis 2 EL Teig in der Springform verteilen und in ca. Minuten goldbraun backen. In der Zwischenzeit die 2 Form Teig streichen und immer im Wechsel unter dem Grill backen. Kuchen aus der Form lösen und in Rauten schneiden. Mit Kuvertüre bestreichen. Ich habe letztes Jahr einen Baumkuchen gebacken, da wurden zum Schluss die beiden Hälften mit Marzipan zusammen "geklebt". Wenn man die Butter durch Halbfettbutter ersetzt, könnte man bei gleicher Punktzahl ca. 110 g Marzipan verwenden. 
Du backst immer eine Schicht über die andere. Also du holst die fertige Schicht aus dem Backofen, packst die neue Schicht drauf und wieder ab in den Ofen. Damit die unterste Schicht nicht zu dunkel wird, arbeitet man in zwei Hälften. Da ist der Tipp mit den zwei Backformen ganz gut. 
Die beiden Hälften kann man dann mit Marzipan zusammen fügen. 
Wenn man einen "echten" Kuchen machen will, dann sticht man anschließend mit einem Glas die Mitte aus (möglichst zylindrisches Glas - z.B. Kölschstange) und bepinselt das ganze Teil mit Kuvertüre. 
Hier in diesem Rezept ging es ja um Spitzen, da wird der schöne Kuchen zerschnippelt. Die einzelnen Stücke - die also aus mehreren Schichten bestehen - werden dann mit Kuvertüre bepinselt.

Feine Weihnachtssterne



40 Stück

1 Point pro Stück 

Zutaten: 
1 Ei 
65 g gemahlene Mandeln 
180 g Mehl 
1/2 TL Backpulver 
1 Prise Salz 
120 g Puderzucker 
80 g Halbfettmargarine 
2 Tropfen Bittermandel-Aroma 
1 EL fettarme Milch 
1 EL Wasser 

Zubereitung: 
1. Ei trennen. Mandeln mit Mehl, Backpulver, Salz, 80 g Puderzucker, Margarine, Eigelb, Bittermandel-Aroma und Milch zu einem glatten Teig verkneten und in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen. 
2. Teig zwischen Folie dünn ausrollen, 40 Sterne ausstechen und auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech setzen. Restlichen Puderzucker mit Eiweiß und Wasser glatt rühren und auf die Plätzchen streichen. Weihnachtssterne im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 12 Minuten backen und auf einem Gitter auskühlen lassen.

Weihnachtsgugelhupf 

Für 20 Stücke
Pro Stück 3,5 Points 

Zutaten
220g Halbfettmargarine 
75g Zucker 
1EL Vanillezucker 
einige Tropfen flüssiger Süßstoff 
4 Eier 
400g Mehl 
80g Stärkemehl 
2TL Backpulver 
2EL Kakaopulver, entölt, ohne Zucker 
125ml fettarme Milch 
35g Zartbitterschokolade 
1/2TL gemahlene Nelken 
2EL abgeriebene, unbehandelte Orangenschale 
2EL kohlensäurehaltiges Mineralwasser 
200ml trockener Rotwein 
1 Zimtstange 
Sternanis 
Glühweingewürz 

Zubereitung
1. Beschichtete Gugelhupfform (Durchmesser 22cm) mit 2 Teelöffeln Margarine einfetten. Restliche Margarine mit Zucker, Vanillezucker und Süßstoff schaumig schlagen, nach und nach Eier unterrühren. Mehl, Stärke, Backpulver und Kakaopulver sieben und abwechselnd mit Milch unterrühren. 
2. Schokolade fein hacken und mit Nelken und Orangenschale unter die Teigmasse heben. Teig mit Mineralwasser geschmeidig rühren. Teig in die Gugelhupfform füllen und im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 175 Grad (Gas Stufe 2) ca. 50-60 Minuten backen. 
3. Rotwein erhitzen, Zimtstange und Sternanis dazugeben und mit Glühweingewürz und Süßstoff abschmecken. Ausgekühlten Kuchen damit tränken und 20 Minuten ziehen lassen. 

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten 
Backzeit: ca. 50-60 Minuten 
Garzeit: ca. 2-3 Minuten 
Ruhezeit: ca. 20 Minuten

Feine Weihnachtssterne 

40 Stück

1 Point pro Stück 

Zutaten: 
1 Ei 
65 g gemahlene Mandeln 
180 g Mehl 
1/2 TL Backpulver 
1 Prise Salz 
120 g Puderzucker 
80 g Halbfettmargarine 
2 Tropfen Bittermandel-Aroma 
1 EL fettarme Milch 
1 EL Wasser 

Zubereitung: 
1. Ei trennen. Mandeln mit Mehl, Backpulver, Salz, 80 g Puderzucker, Margarine, Eigelb, Bittermandel-Aroma und Milch zu einem glatten Teig verkneten und in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen. 
2. Teig zwischen Folie dünn ausrollen, 40 Sterne ausstechen und auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech setzen. Restlichen Puderzucker mit Eiweiß und Wasser glatt rühren und auf die Plätzchen streichen. Weihnachtssterne im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) ca. 12 Minuten backen und auf einem Gitter auskühlen lassen

