Marillenringe:
Teig:
400g Mehl
120g Zucker 
1 Prise Salz
abgeriebene Zitronenschale
1 Päck. Vanillezucker
1 Eigelb
250g Butter
ggf. 2 cl Rum
Deko:
2 EL Puderzucker
250g Aprikosenmarmelade

Zutaten für den Teig miteinander vermischen und zu einem Mürbeteig kneten. Teig kalt stellen. Backofen auf 180°C vorheizen. Teig ca. 3 mm dick ausrollen und Kreise und Ringe in gleicher Größe und Anzahl ausstechen. Ca. 10-15 Min. backen.
Nach dem Backen und Abkühlen Ringe mit Puderzucker bestreuen. Marmelade erwärmen und auf Kreise auftragen. Die gepuderten Ringe auf die noch warme Marmeladenkreise setzen und trocknen lassen.


Marzipankartoffeln:

600g Marzipan
300g Puderzucker
1 Schuß Rum oder Apfelsaft
Kakaopulver und Zimt

Marzipan mit Rum/Apfelsaft und Puderzucker zu Teig kneten. Diesen zu kleinen Kugeln formen und in Kakao-Zimt-Mischung wälzen.

Mozartkugeln:

200g Marzipan
100g Puderzucker
ca. 50 g Nougat
1 Block Kuvertüre
1 EL Rum

Marzipan mit Rum/Apfelsaft und Puderzucker zu Teig kneten. Teig zu einer Rolle formen und in Scheiben schneiden. In jede Scheibe eine kleine Menge Nougat einfügen und zu einer Kugel formen. Schokolade im Wasserbad schmelzen und fertige Kugeln darin tauchen. Trocknen lassen

Bethmännchen:

100g süße Mandeln
1 Ei
250g Marzipan
60g Puderzucker
30g Mehl
1 TL Sahne

Mandeln in kochendes Wasser geben, danach kalt abschrecken und Haut abziehen. Mandeln halbieren.
Ei trennen. Eiweiß mit marzipan, Puderzucker und Mehl vermischen. Aus dem Teig Kugeln formen. Um jede Kugel ca. 3 halbe Mandeln drücken und auf ein Backblech legen. Eigelb mit Sahne verquirlen und mit der Masse die Kugeln bestreichen. 
Im vorgeheizten Backofen bei 150°C ca. 15-20 Min. backen.

