
Rezept 
TIPP Haferflocken-Plätzchen

100%
vegetarisch

Zutaten für ca. 35 Stück

•	 1 Ei 

•	 1 Prise Salz 

•	 120 g Butter

•	 175 g Haferflocken  
	 (kernig)

•	 50 g Rosinen 

•	 1 Msp. Zimtpulver 

•	 4 EL Dinkelvollkornmehl 

•	 ½ TL Backpulver

•	 Backpapier für das Blech

Zubereitungsschritte:

1.	 Das Ei sorgfältig trennen und das Eiklar mit dem Salz steif schlagen. 

2.	 Die Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen, anschließend von der Hitze 

nehmen und die Haferflocken mit den Rosinen und dem Zimt untermischen.  

Abkühlen lassen. 

3.	 Die Masse in einer Schüssel mit dem Dinkelmehl, Backpulver und Eigelb  

untermischen. Nach Bedarf noch etwas Mehl ergänzen. Eischnee unterheben. 

4.	 Den Ofen auf 180°C Unter- und Oberhitze vorheizen und das Backblech mit  

Backpapier auslegen. 

5.	 Mit einem Löffel kleine Portionen der Masse abnehmen und mit Abstand in  

Häufchen auf das Blech setzen. Im Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen. 

6.	 Mit dem Papier vom Blech ziehen und auskühlen lassen.

Linzer Plätzchen

Zutaten für ca. 25 Stück

•	 225 g Mehl   

•	 1 Eigelb   

•	 55 g Xucker   

•	 1 EL Rum oder etwas 		
	 Rum-Aroma  

•	 Mark von 1 Vanilleschote  

	 abgeriebene Schale von 	
	 1/2 unbehandelten  
	 Zitrone  

•	 125 g Butter

•	 4-5 EL Rote Xucker- 
	 Marmelade  

•	 Mehl zum Ausrollen  

•	 Backpapier für das Blech

Zubereitungsschritte:

•	 Alle Zutaten in eine Rührschüssel geben und mit den Knethaken des Handrühr- 

gerätes verkneten. Anschließend mit den Händen zu einem glatten Teig verarbeiten. 

Dabei evtl. 1 Esslöffel Wasser unterkneten. 

•	 Zugedeckt ca. 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. 

•	 Backofen vorheizen (Ober- und Unterhitze: 175 °C).

•	 Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche ca. 3 mm dick ausrollen und mit einem 

runden Ausstecher (ca. 5 cm Ø) ca. 50 Kreise ausstechen. Bei der Hälfte der Plätz-

chen in der Mitte mit kleinen Ausstechformen Sterne, Herzen und Monde ausstechen. 

•	 Die Plätzchen auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Nacheinander 

im vorgeheizten Backofen ca. 10-12 Minuten backen. Auskühlen lassen. 

•	 Marmelade in einem kleinen Topf erwärmen und alle Plätzchen dünn bestreichen und 

mit dem Marmeladen-Seiten zusammensetzen. Die oberen Plätzchen mit dem rest-

lichen Gelee füllen und fest werden lassen.



Rezept 
TIPP

100%
vegetarisch

Rezept 1222

Ausgestochenes 

Zutaten für ca. 35 Stück

•	 250 Gramm Weizenmehl

•	 90 Gramm Xucker

•	 125 Gramm Butter

•	 1 mittelgroßes Ei

Zubereitungsschritte:

•	 Mehl und Zucker in eine Schüssel geben. 

•	 Die Butter in kleinen Stückchen sowie das Ei hinzufügen und zu einem Mürbteig  
verkneten.

•	 Teig zu einer großen Kugel formen und in Folie gewickelt für mindestens eine halbe 
Stunde kühlstellen. 

•	 Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze aufheizen. 

•	 Die Teigkugel halbieren (eine Hälfte zurück in den Kühlschrank) und auf einer Back-
matte oder leicht bemehlten Arbeitsfläche ausrollen. Plätzchen ausstechen und auf 
ein mit Backpapier belegtes Blech legen. 

•	 Mit der zweiten Teigportion ebenso verfahren. Teigreste immer wieder zusammen-
kneten und nochmal kurz kühlen. 

•	 Die Plätzchen je nach Dicke ca. 10-12 Minuten goldgelb backen. Abkühlen lassen. 

•	 Vom Blech nehmen und nach Belieben mit Zuckerguss, Schokolade, Dekostreuseln 
etc. verzieren.

Wir wünschen Ihnen einen guten Appetit!

Ihr diabetikerbedarf-Team


