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REZEPT-IDEE DER WOCHE ...

JEWEILS FÜR 1 BLECH
HAFERFLOCKEN-KOKOS-MONDPLÄTZLE
250 g Butter
180 g brauner Zucker
120 g weißer Zucker
2bis 3 Eier ( je nach Größe)
1 Abrieb einer Bio Orange
1 Pr. Salz
200 g Mehl Type 550

120 g Kokosraspeln
10 g Natron
10 g Backpulver

CAPPUCCINO-SPRITZGUETZLI
250 g Margarine
200 g Puderzucker
3 Beutel Cappuccinopulver
(oder 3-4 EL Cappuccino)
200 g Speisestärke
300 g Mehl
180 g Schokoladenglasur
4 bis 5 Eier (je nach Größe)

HAFERFLOCKEN-KOKOS-MONDPLÄTZLE

cken und Kokosraspeln mischen. 
Butter, Salz, Orangenabrieb und Zucker schaumig rühren. 
Nach und nach die Eier unterrühren, ganz zum Schluss folgt 
auch die Mehlmischung.
Kleine Portionen der Masse auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes (oder gefettetes) Backblech geben - mit großen Abstän-
den, denn die Masse läuft später in die Breite!
Bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) etwa 10 -15 Minuten im Ofen 
goldbraun backen.

CAPPUCCINO-SPRITZGUETZLI
Weiche Magarine in eine Schüssel geben. Zucker, Cappuc-
cino (oder Pulver), Eier, Speisestärke und ein Drittel der 
Mehlmenge hinzufügen. Mit einem Mixer (auf höchste Stufe 
stellen) gut verrühren. Zum Schluss das restliche Mehl nach 
und nach unter den Teig geben. 
Den Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und 
Kringel, Ruten, Herzen, S- oder andere Formen auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes, gut durchkühltes Backblech spritzen. 
Bei 200-225 °C im Ofen ca. 10 -12 Minuten backen.
Danach die Cappuccino-Spritzguetzli auf einen Rost gegeben 
und erkalten lassen. 
Für den Guss die Schokoladenglasur erwärmen, bis sie 

tauchen, herausnehmen und auf einem Rost trocknen lassen. 
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Frische Kokosraspeln duften aromatisch 

mehr oder weniger intensiv nach Kokos-

nuss. Die einmal geöffnete Packung immer gut 

verschlossen bis zur weiteren Verwendung im 

Kühlschrank aufbewahren. - Spritzteig mag es lieber 

kalt, deshalb das Backblech vor dem Auftragen der 

Kringel am besten für eine Stunde an einen kühlen Ort 

zu stellen. Auf diese Art behalten die Plätzchen dann 

ihre Form. Ist der Spritzteig zu weich, etwas Mehl 

unterrühren, aber vorsichtig dosieren. Denn sonst 

wird der Teig zu fest und lässt sich nicht gut 

durch die Tülle drücken. Glasieren hält das 

Gebäck länger frisch und sorgt für 

zusätzlichen Geschmack.





0 77 71 93 17-11
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anzeigen@primo-stockach.de

www.primo-stockach.de

Interesse
geweckt?
Gerne stehen Ihnen

unsere Mediaberater mit

wertvollen Tipps
zur Seite.

A
nz

ei
ge

ng
rö

ße
 n

ic
ht

 in
 O

ri
gi

na
lg

rö
ße

!

Weitere Informationen  erhalten Sie
unter  www.primo-stockach.de. 

In 3 Schritten zum Ziel!
1. Wählen Sie ein Motiv aus unserer 
Musterkollektion für Weihnachts- und 
Neujahrsgrüße 2020/21 unter 
www.primo-stockach.de aus. 

2. Schicken Sie uns Ihr Logo, Ihren 
Wunschtext und die Motivnummer 
mit Ihren Kontaktdaten per E-Mail an 
anzeigen@primo-stockach.de oder 
nutzen Sie unseren Online-Kalkula-
tor für Weihnachtsgrüße unter 
www.primo-stockach.de.

3. Ziel erreicht! Sie erhalten nach 
Auftragserteilung eine Auftrags-
bestätigung sowie einen Korrektur-
abzug Ihrer Anzeige.





Dr. med. Christine Grieshaber
Frauenärztin

24.12.2021 - 07.01.2022 geschlossen.


