
KESSKO
Winterliche  

Gaumenfreuden 
Vom weihnachtlichen Käsekuchen, über die klassischen  

Zimtsterne, bis hin zum neu interpretieren Dominostein.  
Für jede Theke ist etwas passendes dabei.



Käsemasse (Ring Ø 26 cm) 
	 250 g	 KESSKO FF für Käsekuchen 
	 65 g	 Zucker mischen und zu
	1.000 g	 Quark 
	 270 g	 Vollei 
	 600 g	 Sahne in den Kessel geben, 
ca. 3 min mit dem groben Besen oder Flachrührer 
im langsamen Gang glatt laufen lassen. Einen 	ange-
backenen Mürbteigboden mit dem Ring umstellen.

Spekulatius-Käsemasse
	 800 g	 Käsemasse 
	 10 g	 KESSKO Kakaopulver 20/22 dunkel
	10-20 g	 KESSKO Spekulatius, Rheinische Art 
	 40 g	 Sahne, flüssig,  
glatt rühren.

Spekulatiusstreusel (Mehrfachansatz)  
	250 g	 Zucker 
	250 g	 Butter 
	500 g	 Mehl 
	 10 g	 KESSKO Spekulatius, Rheinische Art 
	 5 g	 Salz 
Streusel betriebsüblich herstellen, gegebenenfalls 
mit ein wenig Milch anfeuchten. 

Herstellung 
•	Die Spekulatius-Käsemasse auf dem Mürbeteig- 
	 boden verteilen und glatt streichen 
 
•	200 g Kirschen, abgetropft, gleichmäßig 			 
		 darauf geben und leicht andrücken 

•	Die helle Käsemasse darüber geben und  
	 verstreichen 

•	150 g Spekulatiusstreusel pro Kuchen aufstreuen

Backtemperatur:	 Etagenofen
					     190 °C (80 %) 
					     Zug offen		   
Backzeit:		  ca. 70 min
Nach 60 min Käsekuchen aus dem Ofen nehmen, auf 
Ringhöhe setzen lassen und erneut 10 min backen

Zusammenspiel von  
Käsekuchen & Spekulatius



Zimt-Schmand-Schnitte  
(1  Blech 60 x 20 cm)

Sandmasse 
	 350 g	 KESSKO FF für Sandy 
	 10 g	 KESSKO Aroma-Öl Weihnacht 
	 20 g	 KESSKO Zitrone in Zucker 
	 150 g	 Vollei 
	 50 g	 Wasser 
	 150 g	 Speiseöl 
im All-in-Verfahren 3 min mit dem Flachrührer mit 
mittlerer Geschwindigkeit laufen lassen. 

Schmandmasse 
	1.250 g	 Schmand 
	 100 g	 Vollei 
	 125 g	 Zucker 
	 50 g	 KESSKO Cremepulver VG 
	 20 g	 KESSKO Zitrone in Zucker 
miteinander verrühren.

Herstellung 
•	Rührmasse auf ein gefettetes Blech geben,  
	 gleichmäßig vertreichen und backen

Backtemperatur:	 190 °C 
Backzeit:		  15 min 

•	Die Schmandmasse auftragen und sofort  
	 weiterbacken

Backtemperatur:	 190 °C 
Backzeit:		  30 min 
(Die Schmandmasse muss angestockt sein)

•	Nach dem Auskühlen mit Zimt-Zucker  
	 (hergestellt mit KESSKO-Zimt) bestreuen 

Franchipan-Strudel Orange-Zimt 
(Ø ca. 10 cm, Länge 35 cm) 

Orange-Zimt-Franchipan-Masse (Mehrfachansatz)  
	1.000 g	 KESSKO MMB Orange-Zimt
	 350 g	 Butter aufschlagen  
	 500 g	 Vollei nach und nach dazu geben 
	 70 g	 KESSKO FF für Zimtsterne Starlight Express 
	 30 g	 Weizenmehl 
unterheben.

Herstellung 
•	1 Filoteigblatt (35 x 25 cm) mit flüssiger Butter 			
	 bestreichen, ein zweites Blatt auflegen, 250 g 
	 Franchipan-Orange-Zimt-Masse gleichmäßig  
	 darauf verteilen

•	Diesen Vorgang wiederholen

	 100 g	 KESSKO Mandeln gestiftet, geröstet  
	 20 g	 KESSKO Pistazien, grob gehackt  
	 70 g	 Orangeat aufstreuen.

•	Von der Längsseite die Platte aufrollen, in eine 			 
	 gefettete und mit Backpapier ausgelegte Terrinen-	
	 form legen, mit flüssiger Butter besteichen und mit 	
	 gestifteten Mandeln und Hagelzucker bestreuen

Backtemperatur:	 190 °C Oberhitze 
					     190 °C Unterhitze 
					     Zug geschlossen 
Backzeit:		  ca. 30-35 min 
					     (Kerntemperatur 83 °C)

•	Mit KESSKO Süßer Schnee absieben und diagonal 	
	 auf 5 cm breite Stücke schneiden

Unser Tipp 
Servieren Sie Ihren Strudel mit Cointreau-Sahne 
(hergestellt aus KESSKO Neutral-Sahne und  
KESSKO Cointreau Concentré) und einer Kugel  
Vanilleeis als Dessert.



Orangen-Franchipan-Goldstücke 
(ca. 30 Stück á Ø 10 cm)

Franchipanmasse  
	1.000 g	 KESSKO MMB Orange-Zimt
	 350 g	 Butter aufschlagen  
	 500 g	 Vollei nach und nach dazu geben. 
	 70 g	 KESSKO FF für Zimtsterne Starlight Express 
unterheben. 

Herstellung  
•	Glatte Tartelettformen mit Mürbeteig  
	 (2,5 mm dick) auslegen 

•	Je 60 g Franchipanmasse auf die Formen verteilen 	
	 und backen

Backtemperatur:	 190 °C Oberhitze 
					     190 °C Unterhitze 
Backzeit:		  ca. 20-25 min

•	Nach dem Auskühlen die Törtchen mit KESSKO 	 	
	 Süßer Schnee absieben und mit weihnachtlichem 	
		 Dekor 	verzieren

X-Mas Fruitcake 
(2 Ringe Ø 18 cm)

Masse 
	200 g	 KESSKO FF für Sandy 
	100 g	 Butter, weich
	100 g	 Vollei 
	 30 g	 Honig 
	 20 g	 Vollrohrzucker 
	 20 g	 Wasser im langsamen Maschinengang 
		  mit dem Flachrührer verrühren. 
	100 g	 Weizenmehl 
	 50 g	 KESSKO FF für Zimtsterne Starlight Express 
	 20 g	 KESSKO Lebkuchen, Nürnberger Art 
	 10 g	 KESSKO Backtrieb Spezial E mischen,  
über 	die Früchte geben und beides unterheben. 

Tränke 
	 70 g	 Orangensaft 
	 50 g	 KESSKO Weinbrand-Orange

Trockenfrüchte 
	100 g	 Sultaninen 
	100 g	 Aprikosen 
	 80 g	 KESSKO Belegkirschen, rot 
	 50 g	 Datteln 
	 50 g	 Feigen 
	 50 g	 Pflaumen 
	 25 g	 Orangeat 
	 25 g	 Zitronat  
grob hacken, mit der Tränke übergießen, mischen 
und über Nacht abgedeckt stehen lassen.

Herstellung 
•	Masse auf zwei gefettete, mit Papier eingeschla-	
		 gene Ringe verteilen, glatt streichen, 25 g KESSKO 	
	 Mandeln, gestiftet, aufstreuen und backen

Backtemperatur:	 190 °C Oberhitze 
					     190 °C Unterhitze 
					     Zug offen 
Backzeit:		  ca. 30-35 min (Kerntemp. 86 °C)

•	Mit KESSKO Aprikosen-Backfrucht aprikotieren, 		
	 mit KESSKO Fondant, abgeschmeckt mit KESSKO 	
	 Back-Aroma Premium Rum, natürlich filieren, 			 
	 einteilen und weihnachtlich ausgarnieren



XL Dominosteine    
(ca. 24 Stück)
 
Sachermasse 
	470 g	 KESSKO FF für Sachermasse 
	250 g	 Vollei 
	 15 g	 KESSKO Lebkuchen, Rheinische Art 
	 40 g	 Wasser 
im All-in-Verfahren 6 min im schnellen Maschinen-
gang laufen lassen.

Geleefüllung (Mehrfachansatz) 
	380 g	 KESSKO Vierfrucht-Backfrucht 
	100 g	 Wasser
		  2-3 min kochen lassen, ggf. abschäumen 
	6 Stk.	 KESSKO Blatt-Gelatine bei ca. 45 °C  
unterrühren. (Gelatine vorher kalt einweichen) 

Herstellung 
•	 	Die Sachermasse auf 24 Formen (30 g) der 	 	 	
	 Flexipan-Matte verteilen und backen   

Backtemperatur:	 190 °C Oberhitze 
					     190 °C Unterhitze 
Backzeit:		  ca. 20 min

•		Die Törtchen vor dem Entformen kurz frieren

•		Nach dem Entformen den warmen Gelee 	 	 	
	 (ca.10 g) in die Mitte füllen und kaltstellen

•		Nach dem Abkühlen des Geleekerns die Ober-
	 flä	che mit dem restlichen Gelee dünn abpinseln

•	KESSKO Marzipan 2:1 auf 4 mm ausrollen 
	 und oval ausstechen

•	Marzipanovale auflegen, leicht andrücken und 
	 über Nacht antrocknen lassen 

•	Mit KESSKO Schokoladen-Kuvertüre Rheinperle 		
	 oder Arriba überziehen und weihnachtlich  
	 verzieren
 
Flexipan Bezugsquelle (Demarle) 
Ovale Savarinformen L 
REF: FP 1054 x 24

Orangen-Zimtsterne

Zimtsternemasse  
	3.000 g	 KESSKO FF für Zimtsterne Starlight Express 
	 450 g	 Wasser zusammen anwirken und 
etwa 2 Stunden kühl stellen.

MMB Orange-Zimt  
	1.100 g	 KESSKO MMB Orange-Zimt 
	 80 g	 Eiweiß zusammen verrühren.

Orangen-Eiweißglasur  
	 20 g	 KESSKO FF für Schnee-Fix 
	 150 g	 Wasser glatt rühren und mit 
	 25 g	 KESSKO Fruchtpaste Orange 
	 850 g	 Puderzucker, durchgesiebt 
zu einer streichfähigen Glasur aufschlagen.

Herstellung 
•	Zimtsternemasse 10 mm dick ausrollen und  
	 MMB Orange-Zimt aufstreichen 

•	Eiweißglasur aufstreichen
 
•	Ausstechen, auf mit Backpapier ausgelegtes Blech 	
	 setzen, etwa 60 min antrocknen lassen, abbacken
 
Backtemperatur:	 „kalt“ backen (Etagenofen)
					     150-170 °C  
Backzeit:		  ca. 15 min  
					     Zug offen
  
Backtemperatur:	 „heiß“ backen (Etagenofen)
					     220 °C  
Backzeit:		  ca. 5-6 min  
					     Zug offen

Unser Tipp 
Verbleibende Masserückstände können Sie durch 
Zugabe von KESSKO FF für Zimtsterne Starlight 
Express bis zur gewünschten Festigkeit wieder ver-
arbeiten.



Lebkuchenmasse (Grundrezept)  
	1.000 g	 KESSKO FF für Original Spezleb 
	1.150 g	 KESSKO Haselnussfüllung Nussy
	 300 g	 KESSKO MMB Orange-Zimt 
	1.100 g	 Milch  
	 200 g	 Honig (aufgelöst, kalt) 
im All-in-Verfahren ca. 3-5 min mit dem Flachschläger 
bei mittlerer Geschwindigkeit verrühren. Anschlie-
ßend die Trockenfruchtmischung unterheben.

Trockenfruchtmischung  
	 300 g	 (Apfel, Aprikosen, Pflaume, Zitronat,  
		  Orangeat), gehackt 
	 20 g	 KESSKO Cointreau 60 % 
Einen Tag vorher einlegen!

Tannen  
(ca. 58 Stücke, 3 Flexipan Backmatten)  

Herstellung 
•	Je 35 g Lebkuchenmasse in die Backform einfüllen

•	Je 15 g KESSKO MMB Orange-Zimt hinein  
	 spritzen, je 35 g Lebkuchenmasse 	darauf spritzen 	
	 und backen

Backtemperatur:	 190 °C (Etagenofen) 
Backzeit:		  ca. 20-25 min 
					     Zug geschlossen

•	Mit KESSKO Schokoladen-Kuvertüre (z.B. Bonn, 		
	 	Rheinperle, Java oder weiße Schokolade Cortina) 	
	 überziehen und mit KESSKO Weizen-Crisps mixed 
	 ausgarnieren

Unser Tipp 
Feuchtlagerung der Törtchen vor dem Überziehen 
ist zu empfehlen!

Flexipan Bezugsquelle (Demarle):
Weihnachtsbaum Ref: FP 1142 x 20

Kränze  
(4 Stück Ø 16 cm, Höhe ca. 5 cm)
 
	1/2 Rezept Lebkuchenmasse 

Herstellung 
•	Form einfetten und einmandeln mit KESSKO  
	 Mandeln, grießförmig 

•	Je 250 g Lebkuchenmasse in die Backform einfüllen 

•	Je 150 g KESSKO MMB Orange-Zimt kreisförmig 	
		 hinein spritzen und je 250 g Lebkuchenmasse 			 
	 darauf spritzen

•	Die Backformen auf mit Backpapier belegtes 	 	 	
	 Blech stürzen und backen

Backtemperatur:	 190 °C (Etagenofen) 
Backzeit:		  ca. 35-40 min 
					     Zug geschlossen 

•	Mit KESSKO Schokoladen-Kuvertüre (z.B. Bonn, 		
	 	Rheinperle, Java oder weiße Schokolade Cortina)  
	 überziehen und mit KESSKO Spezial-Dekor oder 
	 mit Weihnacht-Zuckerdekorationen (z.B von Jacobi) 	
	 ausgarnieren

Unser Tipp 
Feuchtlagerung der Kränze vor dem Überziehen  
ist zu empfehlen!

Orange-Zimt  
Lebkuchenvariationen



Mandel-Butterspekulatius-Taler 

Spekulatiusteig  
	1.000 g	 KESSKO FF für Cookies, hell  
	20-25 g	 KESSKO Spekulatius Gewürz 
	 100 g	 Weizenmehl 
	 60 g	 Milch (3,5 %) 
	 100 g	 Vollei 
	 200 g	 Butter  
		  zusammen kurz bis zur Teigbildung 			 
		  kneten (wie Mürbeteig). 
	 350 g	 KESSKO Mandeln, ganz, geschält, 
unterheben. (Mandeln 1 Stunde vorher im kalten 
Wasser einlegen)

Herstellung 
•	Je 915 g Teig zu Strängen von 36 cm Länge  
	 (ca. Ø 5 cm) rollen und gut durchkühlen

•	Die Stränge in sehr dünne Scheiben (ca. 2 mm) 	 	
	 schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech 	
	 legen, den Backofen vorheizen

Backtemperatur:	 200 °C (Etagenofen) 
Backzeit:		  ca. 10 min 
					     Zug geschlossen

Knusper-Schokoladen-Tarte   
(1  Blech 60 x 20 cm)

Schokoladen-Tarte 
1.000 g	 KESSKO FF für Schokoladen-Tarte 
	 10 g	 KESSKO Aroma-Öl Orange 
	 20 g	 KESSKO Aroma-Öl Zimt 
	 400 g	 Vollei 
	 400 g	 Speiseöl 
im All-in-Verfahren 2 min mit dem Flachrührer  
langsam laufen lassen.

Knusperdecke 
	 200 g	 KESSKO Haselnüsse, gebrochen 
	 50 g	 Zitronat 
	 50 g	 Orangeat 
	 150 g	 KESSKO Mandeln, gestiftet
	 150 g	 KESSKO Florentiner-Mix Crispy 
trocken mischen und auf der Schokoladen-Tarte 
gleichmäßig verteilen.

Backtemperatur:	 200 °C Oberhitze 
					     180 °C Unterhitze 
Backzeit:		  ca. 25 min
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Apfel-Gewürzschnitte  
(1 Blech 60 x 20 cm)  

Gewürzmasse 
	100 g	 KESSKO M0 Premium 
	 80 g	 Vollei verrühren. 
	150 g	 KESSKO Gewürz-Fix 
	380 g	 Mehl 
	120 g	 Farinzucker 
	 80 g	 Honig 
	300 g	 Milch 
	100 g	 Butter (Raumtemperatur) 
dazu geben und 2-3 min mit dem groben Flach-
schläger im langsamen Gang verrühren. 

Herstellung 
•	Einen angebackenen Mürbeteig (2,5 mm dick)  
	 mit KESSKO Aprikosen-Backfrucht bestreichen

•	Gewürzmasse aufstreichen 

•	750 g frische Apfelspalten auflegen

•	100 g KESSKO Walnusskerne (grob gehackt)  
	 darüber streuen und abbacken

Backtemperatur:	 190 °C (Etagenofen) 
Backzeit:		  ca. 25-30 min 
					     Zug geschlossen 

•	Nach dem Auskühlen mit KESSKO Aprikosen- 
	 Backfrucht abgelieren und die Ränder mit KESSKO  
	 Schokoladensplitter HBD, dragiert, bestreuen

Cremige Gewürzschnitte  
(1 Blech 60 x 20 cm)  

Gewürzmasse 
	siehe Rezept Apfel-Gewürzschnitte

Füllcreme 
	240 g	 KESSKO FF für Vollmilch-Kaltcreme 
	600 g	 Wasser zusammen glatt verrühren. 

Herstellung 
siehe Rezept Apfel-Gewürzschnitte

•	Statt Apfelspalten Vollmilch-Kaltcreme diagonal 	
	 und gitterförmig aufdressieren und

•	100 g KESSKO Mandeln, gestiftet, darüber streuen 	
	 und abbacken 

•	Nach dem Auskühlen mit KESSKO Aprikosen- 
	 Backfrucht abgelieren und die Ränder mit KESSKO  
	 Süßer Schnee absieben

Gewürzschnitten


