
Backfibel
Wir backen BIO. 

Denn Geschmack ist 
das beste Rezept .

Das ist Bio mit Mehrwert



Endlich ist sie wieder da – die neue natürlich für uns Backfibel!

Die Weihnachtszeit ist eine magische Zeit, in der das Backen von 
leckeren Köstlichkeiten eine wichtige Tradition ist. In der Back- 
fibel haben wir 8 Rezepte zusammengestellt, die ganz einfach 
für Freunde oder Familie gezaubert werden können. Von Keksen 
zu Gugelhupf bis hin zu Tartes – mit den Bio-Zutaten von 
natürlich für uns schmeckt einfach alles besser.

Also hol die Schürze raus, heize den Ofen vor und lass uns 
gemeinsam auf eine süße Reise gehen, die uns in die magische 
Atmosphäre der Weihnachtszeit eintauchen lässt.

Viel Spaß und gutes Gelingen beim 
Nachmachen mit natürlich für uns!

Volles Bio- 
Backvergnügen
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1 BLECH |  LEICHT |  1 – 1,5 STD 

Zutaten
 200 g Butter 
 200 g Zartbitter-
  Kuvertüre 
 5 Eier 
 180 g Zucker 
 200 g Mehl
 2 TL Backpulver
 1 Prise Salz

 250 g Glasur
 150 g Kokosraspeln
  Rum

Zubereitung
1. Eier mit Zucker schaumig schlagen. 
 Mehl, Backpulver und Salz unterheben.

2. Die Butter mit Kuvertüre schmelzen, 
 abkühlen lassen und unter die Eimasse rühren.

3. Auf ein Backblech mit Backpapier streichen 
 180 °C Heißluft 18 – 20 Minuten backen.

4. Wenn die Stangen kalt sind, schneiden und 
 in geschmolzene Glasur tauchen. Optional 
 kann auch ein Schuss Rum zugefügt werden. 
 Anschließend in Kokosraspeln wälzen.

Kokos-Stangen



1 BLECH |  MITTEL |  1,5 – 2 STD 

Zutaten
 250 g kalte Butter
 125 g Staubzucker 
 300 g Mehl
 70 g Zucker
 100 g Mohn
 80 ml Amaretto
 1 Pkg Vanillezucker

FÜR DIE GANACHE:
 70 g Schlagsahne
 30 g Amaretto
 250 g Vollmilchkuvertüre
  Mandelplättchen

Zubereitung
1. Mohn, Amaretto und Zucker in einem Topf unter ständigem Rühren kurz aufkochen.

2. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3. Butter, Staubzucker und Salz schaumig rühren. Mehl und Mohn unterrühren. 

4. Teig in einen Spritzbeutel mit Rundtülle füllen und gleichmäßige Tupfen auf ein mit Backpapier  
 belegtes Backblech spritzen. Ca. 12 Minuten im Ofen backen. 

5. Schlagobers in einem Topf erwärmen, die Kuvertüre in kleine Stücke brechen und mit dem  
 Amaretto unterrühren, bis die Schokolade geschmolzen ist. Die Ganache abkühlen lassen  
 und in einen Spritzbeutel mit Rundtülle (Durchmesser 1 cm) geben. 

6. Einen Tupfen Ganache auf die Unterseite eines Keks spritzen und mit einem zweiten  
 zusammenkleben. Etwas Ganache auf die Oberseite geben und mit Mandelplättchen  
 verzieren. Mit Zimt und Staubzucker bestreuen.

Amaretto-Kekse



1 LÄNGLICHE TARTE |  LEICHT |  45 MIN 

Zutaten
FÜR DEN TEIG: 
100 g  Butter
 70 g brauner Zucker 
 60 g gemahlene Mandeln
 150 g Mehl

FÜR DEN BELAG:
 80 g Butter
 60 g Zucker
 1 Ei
 50 g Walnüsse
 30 g Mandeln
 2 EL Mehl
 20 g Honig
 6 weiche Minibirnen

Zubereitung
1. Für den Teig alle Zutaten rasch zu einem Teig verkneten und im Kühlschrank kaltstellen. 

2. Für den Belag Butter mit Zucker schaumig rühren (mind. 3 – 5 Minuten), dann das Ei unterrühren.

3. Walnüsse, Mandeln, Mehl und Honig ebenfalls unterrühren. Birnen entkernen und vierteln.

4. Den Teig ausrollen und in eine Tarteform geben. Bei 180 °C für ca. 15 Minuten vorbacken. 
 Aus dem Rohr nehmen, Nussmasse verteilen und mit Birnen belegen. 
 Für 20 – 30 Minuten fertig backen.

Birnen-Zimt-Tarte



2 BLECH |  LEICHT |  OHNE KÜHLUNG 45 MIN 

Zutaten
 400 g Weizenmehl
 5 Eigelb
 2 Pkg Vanillezucker
 250 g Butter
 150 g Pistazien fein gehackt
 150 g Zucker
  Staubzucker

Zubereitung
1. Eigelb mit den anderen Zutaten zu einem  
 glatten Teig kneten und in einer Frischhalte- 
 folie für mind. 1 Stunde im Kühlschrank  
 abkühlen lassen.

2. Den Teig teilen und zu 1 – 2 cm gleich dicken  
 Würsten formen und gleich breite Keksstücke  
 abschneiden.

3. Bei 180 °C Ober/Unterhitze für 
 ca. 12 – 15 Minuten backen. Noch warm in  
 Staubzucker wälzen.

Pistazienkekse



1 GUGELHUPF |  LEICHT |  30 MIN 

Zutaten
 300 g Weizenmehl 
 250 g Butter
 5 Eier
 200 g Zucker
 120 g dunkle Schokolade

 1 TL Zimt
 1 TL Spekulatius Gewürz
 100 ml Rotwein
 1 Pkg Backpulver
 120 g Walnüsse gerieben

Zubereitung
1. Die Butter mit Zucker schaumig schlagen und die 
 Eier nach und nach unterrühren.

2. Schokolade über einem Wasserbad schmelzen 
 und leicht abkühlen lassen.

3. Die restlichen Zutaten in den Teig geben 
 und gut untermischen.

4. Eine Gugelhupf-Form mit Fett einstreichen 
 und mit Semmelbrösel bestreuen. 

5. Bei 160 °C Heißluft ca. 55 Minuten backen. 
 Stäbchenprobe machen, wenn nichts mehr 
 kleben bleibt ist der Kuchen fertig.

Rotwein-Gugelhupf



6 – 8 STÜCK |  LEICHT |  OHNE KÜHLUNG 1 STD 

Zutaten
 FÜR DEN MÜRBTEIG:
 250 g Mehl
 125 g kalte Butter
 1 Ei
 1 Prise Salz
 3 EL Zucker

FÜR DIE FÜLLE:
 200 g dunkle Schokolade
 200 ml Schlagobers
 80 g Zucker
  Erdnüsse

Zubereitung
1. Für den Teig alle Zutaten rasch verkneten und im Kühlschrank kaltstellen.  

2. Die Schokolade mit Schlagobers und Zucker in einem Topf schmelzen.

3. Den Teig ausrollen, die Förmchen befüllen und mit Backlinsen  
 beschweren. Bei 180 °C Heißluft 20 – 25 Minuten backen.

4. Mit der Schokolademasse befüllen und mit Erdnüssen nach  
 Belieben bestreuen. Im Kühlschrank für ca. 1 Stunde kaltstellen.

Schoko-Erdnuss-Tartelettes



2 – 3 GLÄSER |  LEICHT |  30 – 45 MIN 

Zutaten
 6 Mandarinen 
 1 Bio-Orange
 1 Vanilleschote
 130 g Zucker

100 ml Weißwein (Grüner Veltliner)
 300 ml Orangensaft
 1 Zimtstange
 4 Nelken

Zubereitung
1. Die 6 Mandarinen sorgfältig schälen, Weißes entfernen 
 und in Gläser schlichten.

2. Von der unbehandelten Bio-Orange Zesten abziehen. 
 Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen.

3. Zucker mit 4 EL Wasser langsam einkochen, bis dieser hellbraun ist. 
 Mit Weißwein ablöschen und ein paar Minuten köcheln lassen.

4. Orangensaft, Zimt, Nelken, Vanilleschote samt Mark und Zeste  
 dazugeben. Ca. 5 Minuten kochen lassen. Über die Mandarinenhälften  
 gießen, die Gläser verschließen und leicht abkühlen lassen. 
 Zum Durchziehen in den Kühlschrank stellen.

Eingelegte Mandarinen



6 – 8 STÜCK |  LEICHT |  45 – 60 MIN 

Zutaten
 FÜR DEN MÜRBTEIG:
 150 g kalte Butter 
 300 g Mehl 
 50 g Zucker
 80 ml Eiswasser

FÜR DIE FÜLLE:
 750 g Äpfel
 1 Prise Zimt
 250 ml Milch
 250 g Schlagobers
 1 Pkg Vanillepudding 
 80 g Zucker
 3 Eier
 2 EL Mehl

Zubereitung
1. Für den Teig alle Zutaten rasch verkneten und für ca. 30 Minuten 
 kalt stellen. 

2. Teig ausrollen (zur Deko ein Stück beiseite legen) und eine 
 Tarteform damit befüllen. Äpfel schälen und klein schneiden.

3. 4 EL Milch beiseite geben. Milch und Schlagobers in einem Topf  
 erwärmen. Vanillepudding, Eier und Mehl mit 4 EL Milch verrühren.  
 Den Topf beiseite nehmen und mit einem Schneebesen einrühren. 
 Kurz aufkochen lassen bis der Pudding fester wird.

4. Die Tarte mit den Äpfeln auslegen und mit der Puddingmasse befüllen.  
 Je nach Belieben die Tarte mit weihnachtlichen Teigmotiven verzieren.

5. Bei 175 °C Heißluft 25 – 35 Minuten backen.

Apfel-Tarte



Du brauchst
 4 Konservendosen
  Spraydose in Farbe nach Wahl
  Dekorsand
  Moos, Tannenzapfen etc
  Geschenkanhänger und Band
  Permanentmarker
 4 Stabkerzen
  Tablett oder Holzbrett

1. Die gereinigten Konservendosen mit dem 
 Farb-Spray besprühen.

2. Die trockenen Dosen mit dem Dekorsand füllen.

3. Kerzen mittig platzieren und rundherum mit 
 Moos und Tannenzapfen verzieren.

4. Geschenkanhänger mit dem Permanentmarker 
 beschriften und mit dem Band um die Dose wickeln. 
 Auf ein Tablett oder Holzbrett stellen.

5. Fertig!

Nachhaltiger 
DIY-Adventskranz



Hersteller: 

FUXdieBude Werbeagentur 
Eine Marke der Forty GmbH 

Oberrohr 9, 4532 Rohr im Kremstal

Herausgeber:

UNIGRUPPE GmbH

Egger-Lienz-Straße 14, 4050 Traun

www.natuerlich-fuer-uns.at

bei ausgewählten Kaufleuten


