HOCH-Geniisse mit Oblaten
12 Rezepte fiir feines Gebick




Eigelb mit dem Orangensaft, Wasser
und SiiBstoff sehr schaumig schlagen.
Nelkenpulver, Zimt, Kardamom und
Bittermandelaroma dazugeben. Die
Mandeln vermischt mit der Speisestirke
unterziehen. Die Masse in einen Spritz-
beutel mit Rundtiille einfiillen und auf
die auf einem Backblech ausgelegten
Backoblaten spritzen. Im vorgeheizten
Backofen, mittlere Schiene, bei 180 °C
ca. 12-15 Minuten backen. Das Kokos-
fett in einem Topf fliissig werden las-
sen, in eine Schiissel geben und den
Kakao einriithren. Mit SiiB3stoff stiBen.
Etwas erkalten lassen, dann in eine klei-
ne Pergamenttiite fiillen. Die Makro-
nen damit verzieren.

Gewiirzhaufchen

5 EiweiB

200 g Zucker

50 g Mandelblittchen
2 g Kardamom

3 EL Rosenwasser

100 g Kartoffelmehl
GUB:

200 g Puderzucker
Saft einer Zitrone

5 EL Rum

1 Glas Hagebuttenmus
HOCH-Backoblaten, rund 50 mm
Garnitur:

WalnuBhilften

Eiweil steif schlagen, Zucker zuge-
ben und schnittfest schlagen. Man-
delblidttchen, Kardamom, Rosenwasser
und Kartoffelmehl mit dem Riihrlsffel
vorsichtig unterheben. WalnuBgroBe
Haufchen auf HOCH-Backoblaten set-
zen. Im vorgeheizten Backofen, 2.
Schiene von unten, bei 200 °C 20 Mi-
nuten backen. Fir den GuB Puder-
zucker, Zitronensaft und Rum ver-
rithren. Die Makronen damit bestrei-
chen, einen kleinen Teeloffel Hage-
buttenmus darauf geben. Mit Walnuf3-
hilften garnieren.

Wespennester

200 g gesplitterte Mandeln
2 EL Zucker

3 Eiweil3

200 g Zucker

2 Beutel Orange-back

50 g Raspel-Schokolade

1 Prise Zimt

1 Prise Nelken, gemahlen
HOCH-Backoblaten, rund
Garnitur:

1 Beutel (40 g)

gehackte Mandeln

Die gesplitterten Mandeln und den
Zucker in der Pfanne hellgelb résten,
aus der Pfanne nehmen. Das Eiweil3

sehr steif schlagen, Zucker und Oran-
ge-back einrieseln lassen. Danach Ras-
pel-Schokolade, Gewiirze und die ge-
rosteten Mandeln darunterheben. Von
der Masse mit 2 Teeloffeln kleine Hauf-
chen auf HOCH-Backoblaten setzen,
mit gehackten Mandeln bestreuen und
im vorgeheizten Backofen bei 140 °C
ca. 35-45 Minuten backen. Die Wes-
pennester auf einem Kuchenrost erkal-
ten lassen.

Elisenlebkuchen

2 Eier

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

125 g gemahlene Mandeln

125 g gemahlene Haselniisse

75 g Orangeat

2 EL Rum

1/2 Zitrone (den Saft)

1 Messerspitze gemahlene Nelke
1 Messerspitze Backpulver
Zucker- oder Schokoladenglasur
HOCH-Backoblaten, rund 70 mm

Eier, Zucker und Vanillezucker zu
einer cremigen Masse schlagen und
dierestlichen Zutatenunterheben. Den
Teig auf die Backoblaten plazieren und
mit einem nassen Messer verstreichen.
Bei 150 °C etwa 30 Minuten backen
und nach dem Erkalten mit Glasur be-
streichen.

Kokos-Makronen

200 g Kokosraspel

280 g Zucker

35 g Orangeat

1/4 Vanilleschote (das Mark)
1/2 Zitrone (das Abgeriebene)
4-5 Eiweil3
HOCHS-Backoblaten, rund

Die Zutaten gut mischen und die
Masse auf 40 °C erhitzen. Nach dem
Abkithlen kleine Hiufchen auf die
Oblaten setzen und bei 160 °C etwa 20
Minuten goldgelb backen.

Qualitit aus Tradition —
seit 1793

Seit zwei Jahrhunderten liegt die
Fertigung der HOCH-Backoblaten in
den Hinden der gleichen Familie. Alt-
ererbte Erfahrungund Handwerkskunst
sichern den HOCH-Backoblaten bis
heute ihre hohe Qualitdt. Zum Nutzen
aller, die gerne selbst backen. Denn
wie eh und je halten die Backoblaten
aus feinstem Weizenmehl jedes Ge-
bick lange frisch, knusprig und wohl-
schmeckend.

SiiBe Verlockung

Platzchen und Konfekt sind immer
cine siie Siinde wert. Selbstgebacke-
ne ganz besonders. Wer kénnte da
widerstehen? Verlockend ist schon der
Duft. Und erst das fertige Backwerk...

Da geht's den Kleinen wie den Gro-
Ben. Und dem jungen Haushalt wie
dem der Eltern und GroBeltern.

Selbstgebackenes hat immer
Saison

Kokos-Makronen schmecken das
ganze Jahr. Und Schokoladina und Flo-
rentiner und...

Ach, wer nennt die Namen, kennt
die Rezepte. Eine kleine Auswahl ha-
ben wir von HOCH fiir Sie zusammen-
getragen.

Blittern Sie mal durch. Na, bekom-
men Sie schon Appetit?> Und Lust aufs
Backen?

Gut beraten mit Oblaten

Das beste Rezeptbuch ist natiirlich
die Lust am Ausprobieren. Und keine
Angst, daB was anhingt: Es gibt ja
HOCH-Backoblaten. Variieren Sie
ruhig mal nach eigenem Geschmack.

Kreativ backen macht SpaB. Und
schmeckt doppelt. Gutes Gelingen und
viel Spal3 beim Backen und Probieren
wiinscht Thnen

Ihre

HOCH Oblatenbickerei

Franz Hoch - Oblatenbickerei
8760 Miltenberg am Main
Telefon (093 71) 21 51
Telefax (093 71) 8 01 51
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Backtemperaturen fiir Elektroherde

Haferflockenmakronen

2 Eigelb

200 g feinster Zucker

1 Prise Salz

100 g geriebene Mandeln
250 g Haferflocken

2 Eiweill
HOCH-Backoblaten, rund

Eigelb, Zucker und Salz schaumig
schlagen. Mandeln und Haferflocken
zugeben. Alles gut mischen. Eiweil3
steif schlagen. Den Haferflocken-Man-
del-Teig unterheben. Mit zwei Teel6f-
felnkleine Haufchen auf HOCH-Back-
oblaten setzen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 °C 12-15 Minuten bak-
ken.

HaselnuBmakronen

3 Eiweil3

250 g Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker

1 TL Zimt

300 g gemahlene Haselniisse
ca. 40 g ganze Haselniisse

HOCH-Backoblaten, rund

Eiweil steif schlagen. Puderzucker
und Vanillezucker unter stindigem
Weiterschlagen einrieseln lassen. Etwa
eine halbe Tasse davon zum Bestreichen
abnehmen. Zimt und Haselniisse unter
die restliche Masse rithren. Etwa wal-
nuBgroBe Kugeln formen und auf
HOCH-Backoblaten legen. Die obere
Hilfte der Kugeln mit EiweiBmasse
bestreichen und mit einer Haselnuf3
garnieren. Zimtkugeln bei 125 °C ca.
25-30 Minuten backen. Abkiihlen las-
sen.

Gewiirzschnitten

100 g Rosinen

50 g getrocknete, gehackte
Datteln

50 g gewiirfeltes Orangeat

3 ¢l Rum

200 g weiche Butter

150 g Honig

50 g Riibensirup

3 Eier

450 g Vollkornmehl

1 Weinstein-Backpulver
(Reformhaus)

40 g Kakao

1 TL gemahlenen Zimt

1/4 TL gemahlenes Piment
1/4 TL gemahlene Nelken
1/4 TL gemahlenen Ingwer
150 g grobgehackte Mandeln
150 g grobgehackte Walniisse

HOCH-Backoblaten, eckig
Glasur:

1 TL Eiweil3

2 TL Zitronensaft

200 g Puderzucker

Trockenfriichte in einer Schiissel
mit Rum iibergieBen, zugedeckt zie-
hen lassen. Butter mit Honig und Rii-
bensirup glattrithren. Nach und nach
die Eier darunterrithren. Mehl mit Back-
pulver, Kakao und Gewiirzen vermi-
schen. Mandeln und Walniisse hinzu-
fiigen, zusammen mit den Trok-
kenfriichten zur Butter-Eier-Masse ge-
ben. Zu glattem Teig kneten, 2 bis 3
Stunden in Folie gewickelt ruhen las-
sen. Das Backblech mit viereckigen
HOCH-Backoblaten belegen; Teig
ausrollen und einstechen, um Blasen-
bildung zu vermeiden. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 °C auf der mittle-
ren Schiebeleiste 20 bis 25 Minuten
backen, abkiihlen lassen. Eiweil3, Zi-
tronensaft und Puderzucker zu einer
dickflissigen Glasur rithren, die Ge-
wiirzschnitten damit bestreichen. Uber
Nacht trocknen lassen, dann zu Recht-
ecken (ca. 4x6 cm) schneiden.

WalnuBplidtzchen

3 Eier

280 g Honig
1 Messerspitze Naturvanille
1/2 TL Zimt

1 Prise gemahlene Nelken
abgeriebene Schale von 1/2
unbehandelten Zitrone

375 g gemahlene Walniisse
4 St. gemahlene bittere
Mandeln

| gehiufter EL Weizenvoll-
kornmehl
HOCH-Backoblaten, rund 50 mm
Zum Bestreichen:

1 EL Wasser

1 EL Honig

1 EL Rum

Die ganzen Eier mit Honig,
Naturvanille, Zimt, Nelken und
Zitronenschale schaumig rithren. Die

gemahlenen Walniisse und bitteren
Mandeln mitdem Weizenvollkornmehl
mischen und unter die Schaummasse
heben. Aus dem Teig ovale Platzchen
formen, auf kleine HOCH-Backobla-
ten setzen und mit Walniissen gar-
nieren. Auf ein Backblech setzen. Im
vorgeheizten Backofenbei 150 °C etwa
20 Minuten backen. Rum, Wasser und
Honig verrithren und die Plitzchen so-
fort nach dem Backen damit bestrei-
chen.

Schokoladina*®

250 g Palmin

250 g Zucker

125 g Blockschokolade

4 Eier

1 Packchen Vanillezucker

HOCH-Backoblaten, eckig

Palmin bei geringer Hitze teilwei-
se zergehen lassen, von der Platte neh-
men. Zucker, zerkleinerte Schokolade
und Eier hinzufiigen. Unter stindigem
Rithren zum Kochen bringen. Von der
Kochstelle nehmen und die Creme bis
zur Streichfihigkeit erkalten lassen.
Dann die Creme ca. 2 mm dick auf eine
HOCH-Backoblate streichen, darauf
cine Backoblate legen, erneut mit 2
mm Creme bestreichen. 4 bis 6 Lagen
auf diese Weise aufeinanderfiigen und
mit einer Backoblate abschlieBen. Mit
einem Brett oder dergl. beschweren
und kaltstellen. Anderntags in Wiirfel
oder lingliche Stiicke schneiden.

(* Altes Kloster-Rezept) »

b

Sesam-Makronchen

250 g Sesamsaat, geschilt

1 Vanilleschote

200 g Marzipanrohmasse
100 g Zucker

1/2 TL gemahlener Anis

3 Eiweill
HOCH-Backoblaten, rund 40 mm
Dekoration:

10 g Sesamsaat, geschilt
100 g halbbittere Kuvertiire
100 g dunkle Kuchenglasur

Sesam in einer Pfanne ohne Fett bei
milder Hitze unter Wenden goldbraun
rosten; auskithlen lassen. Vanilleschote
aufschlitzen und das Mark herauskrat-
zen. 200 g gerdsteten Sesam im Mixer
zerkleinern. Marzipanrohmasse mit
Zucker, zerkleinertem und ganzem ge-
rostetem Sesam, Anis, Vanillemark und
EiweilB3 verkneten. Die Masse portions-
weise in einen Spritzbeutel mit Loch-
tiille (Nr. 6) fiillen und auf ca. 60 Back-
oblaten spritzen. Mitungeréstetem Se-
sam bestreuen. Makronen im vorge-
heizten Backofen bei 200 °C 12-15
Minuten auf der 2. Einschubleiste von
unten backen. Vom Backblech nehmen
und erkalten lassen. Kuvertiire und Ku-
chenglasur zerkleinern, im Wasserbad
auflésen und gut durchriihren. Jede Ma-
krone auf einer Gabel ca. 1/2 cm in die

Kuvertiire tauchen, am GefiBrand ab-
streifen und auf Backpapier fest werden
lassen, dann vorsichtig 16sen.

Florentiner

20 g rote kandierte Kirschen
50 g kandierter Ingwer

80 g Pistazienkerne

80 g Pinienkerne

80 g kernige Haferflocken

1 TL abgeriebene
Zitronenschale
(unbehandelt)

100 g Honig

125 ml Schlagsahne

etwas Milch
HOCH-Backoblaten, rund 50 mm
Zum Bestreichen:

50 g halbbittere Kuvertiire
50 g dunkle Kuchenglasur

Kirschen, Ingwer und Pistazienker-
ne hacken und mit Pinienkernen, Ha-
ferflocken und Zitronenschale mischen.
Honig mit der Sahne 3 Minuten ko-
chen, abkiihlen lassen und unter die
Mischung geben. Die HOCH-Backob-
laten auf 2 Backbleche verteilen und
mit zwei Teeloffeln kleine Haufchen
darauf setzen. Die Finger mit Milch
befeuchten und die Hiufchen auf den
Oblaten flachdriicken. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 °C 10 Minuten
auf der 2. Einschubleiste von unten bak-

ken, dann auskiihlen lassen. Kuvertiire
und Kuchenglasur zerkleinern, im Was-
serbad schmelzen und gut verrithren.
Die Oblaten von unten mit der Glasur
bestreichen, mit einer Gabel Wellenli-
nien hineinziehen und fest werden las-
sen.

Mandel-Eigelb-Makronen

4 Eigelb

2 EL Orangensaft

2 EL heiBBes Wasser

2-2 1/2 TL SiiBstoff, flissig

1 Prise Nelkenpulver

1 Messerspitze Kardamom
einige Tropfen Bittermandel-
aroma

100 g geschilte und gemahlene
Mandeln

40 g gehackte Mandeln

1 TL Speisestirke
HOCH-Backoblaten, rund 50 mm
Garnitur:

20 g Kokosfett

1 gestrichener TL Kakao,

stark entolt

einige Tropfen StiBstoff
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