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Genuss zum Fest. Der verführerische Duft von frisch gebackenen 

 Kekserln gehört zu dieser Zeit des Jahres einfach dazu. Bei Thalia in der PlusCity 

findest du die schönsten Rezept-Bücher zum Weihnachtsfest und vieles mehr! 

1 Dinkelmehl, Rohrohrzucker, Vanillezucker 
und Salz in eine Rührschüssel geben. Butter 

in Würfeln dazugeben und alles rasch mit der 
Hand vermengen, bis Streusel entstehen.

2 Ei verquirlen, hinzufügen und alles rasch zu 
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den 

Teig in eine Schüssel geben und abgedeckt 1 
Stunde kühl stellen. 

(für ca. 70 Stück)
300 g Dinkelmehl, Type 630
80 g heller Rohrohrzucker

2 TL Bourbon-Vanillezucker
1 Prise Salz, 1 Ei, 150 g kalte Butter

Für die Füllung:
200 g Quittengelee

(alternativ Himbeergelee)

Zum Bestäuben:
etwas Staubzucker

etwas Dinkelmehl für die Arbeitsfläche 
und Backpapier für das Backblech

Zubereitung:

Advent ist Kekserlzeit

Quitten-Tröpfchen
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Zutaten:

Die besten Weihnachtskekse
von Johanna Aust,

um 30,50 Euro bei Thalia.

Dieses und viele weite-
re tolle Rezepte findest 
du im Buch Wunder-
volle Weihnachtsbä-
ckerei von Theresa 
Baumgärtner aus 
dem Brandstätter 
Verlag. Erhältlich bei 
Thalia um 21,– Euro.

Weihnachten mit Christina
von Christina Bauer,

um 30,50 Euro bei Thalia.

Dieses Jahr feiern wir vegan
von Sladi Petkovic

um 26,50 Euro bei Thalia.

3Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Auf 
einer leicht bemehlten Arbeitsfläche den Teig 

halbieren. Die erste Hälfte 2 bis 3  mm dick ausrollen. 
Mit einer Teigpalette unter die Teigplatte streichen, 
um ein Anheften des Teiges zu vermeiden. Plätz-
chen in Tropfenform (6  cm groß) ausstechen, auf 
das Backblech legen und 15 Minuten kühl stellen.

4Den Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. 
Mit der zweiten Teighälfte genauso verfahren. 

Dabei aus jedem Tropfen zusätzlich eine kleinere 
Tropfenform (4  cm groß) oder einen kleinen Kreis 
ausstechen, sodass ein „Tropfenrand“ übrig bleibt. 

5Die Plätzchen im heißen Ofen 10 bis 12 Minuten 
backen und auf einem Kuchengitter auskühlen 

lassen. Das Quittengelee in einem Topf erwärmen.

6Mit einem Teelöffel die unteren (größeren) 
Tropfen mit etwas Gelee bestreichen. Die 

oberen „Tropfenränder“ mit Staubzucker bestreu-
en, auf die unteren Tropfen setzen und vorsichtig 
zusammendrücken. 


