Recette 1: BUTTERPLÄTZCHEN:

Ingrédients:

250g de farine, 125g de beurre froid, 1 oeuf, 70g de sucre, 1 paquet de sucre vanillé, un zeste de citron, décoration (vermicelles), papier d'aluminium et sucre glace

1. Mettre la farine sur une planche puis la mettre en un tas. Couper du beurre en petits cubes et les ajouter au tas de farine. Faire un cratère dans le tas de farine puis le remplir avec l'oeuf et le sucre.

2. Mélanger tous les ingrédients avec ses mains (se laver les mains avant!).

3. Malaxer la pate pour qu'elle devienne homogène puis en faire une boule et l'envelopper dans du papier aluminium et enfin le mettre dans le frigo pendant 2 heures.

4. Dérouler la pate sur une planche, elle doit être épaisse d'environ 0,5 cm, et découper des formes avec un empote-pièces.(Coeurs, Sapins, Etoiles, Cercles)

5. Préchauffer le four et laisser cuire les gateaux pendant 10 min à 180°.

6. Laisser refroidir

7. Glacer les gateaux avec le mélange de sucre glace et eau (ou jus, sirops...). Laisser reposer et sécher.

Recette 2 : 

Pas traduite (désolée …)

Recette 3 : 

CROISSANTS VANILLÉS
 INGRÉDIENTS
· 350g de farine
· 125g d'amandes
· 250g de beurre
· 100g de sucre
· Sucre glace
· Sucre vanillé
· Papier aluminium
RECETTE
1. Mélangez la farine et le sucre sur une planche et faire un petit tas. Coupez le beurre en petits cubes et placer les sur le tas. Ajoutez les amandes.
2. Mélangez tous les ingrédients avec vos mains. (N'oubliez pas de vous laver les mains avant!) 
3. Malaxez à la main pour en faire une pâte lisse, saupoudrez de farine. Faire des rouleaux de 4 cm de diamètre environ. Enveloppez dans du papier aluminium et placer 2 heures au réfrigérateur.
4. Faire des tranches de 0,5 cm d'épaisseur environ, en faire des petits croissants et les mettre sur une plaque graissée.
5. Mettez-les au four à 160°C pendant 20 min.
6. Pendant ce temps dans un petit bol, mélangez le sucre en poudre avec le sucre vanillé.
7. Lorsque les biscuits sont cuits, tournez-les dans le sucre en poudre mélangé à la vanille. Puis laissez refroidir les biscuits.
Recette 4 : (Deux traductions disponibles)

1. Zimtsterne
Ingrédients:
4 blancs d'œufs, 300g de sucre glace, 1 cuillère à café de cannelle,  350g d'amandes ou de noisettes hachées ou moulues, quelques zestes de citron
Recette:
1) Battre les blancs en neige. Poser le sucre glace dans un récipient! 

2) Ajouter les blancs en neige délicatement, mélanger et mettre 1/3 du mélange de côté.

3) Ajouter progressivement au reste de la préparation la cannelle, les noisettes/amandes moulues et les zestes de citron.
Malaxer la pâte.
4) Mettre la pâte dans le frigo pendant une ou deux heures.
5) Mettre du film plastique sur la plaque et étaler la pâte pour une épaisseur de 0,5 à 1cm. Découper en forme d'étoile puis les mettre sur la plaque de cuisson graissée.
6) Avec le dernier tiers de la crème, enduire les gâteaux.
7) Mettre dans un four préchauffé à 160° 


2.  ZIMTSTERNE
Ingrédients: 

4 blancs en neige, 300 grammes de sucre glace, une cuillère à café de cannelle, 350 grammes d'amandes ou de noisettes (soit moulues soit hachées), Zestes de citrons

Recette :

1) Battre les oeufs en neige

2) Saupoudrer le sucre glace dans un bol. Mélangez les blancs d'œufs avec le sucre glace. Mettre un tiers de la « pâte » de côté pour le glaçage.

3) Mélanger lentement les deux tiers restant avec les amandes et la cannelle, puis les noisettes et le zeste de citron jusqu'à obtenir une pâte. La pétrir.

4) Mettre la pâte pendant une à deux heures au frigo.

5) Mettre une pellicule transparente sur une planche et rouler la pâte épaisse (environ 0,5 -1 cm) découper des formes étoile et déposer sur une plaque à pâtisserie graissée

6) Avec le tiers de crème restante, enduire les étoiles.

7) Préchauffer le four à 160 degrés et faire cuire pendant environ 20 minutes.

