
Dominosteine 
 

Dominosteine sind kleine mit Schokoladenkuvertüre oder Fettglasur überzogene Würfel aus 

Schichten von Lebkuchen, Gelee und Marzipan. 

 

Zutaten: 
 

 375g Weizenmehl Type 812 

 125g Roggenmehl Type 997 

 500g Honig (Fairtrade) 

 5g Hirschhornsalz 

 3g Pottasche 

 20g Lebkuchengewürz 

 800g Aprikosen-Konfitüre 

 600g Marzipan 

 800g Kuvertüre dunkel   (Fairtrade)

 

Arbeitsschritte: 

Lebkuchen für die Dominosteine: 

Grundteig: 

 Honig auf 70 °C erwärmen und anschließend auf ca. 35 °C abkühlen lassen. 

 Das Mehl mit dem Honig zu einem Teig kneten. 

Lagerung: 1-3 Tage in einem kühlen Raum lagern. 

Weiterverarbeitung: 

 Den Grundteig vor der Weiterverarbeitung warmstellen (ca. 25-30 °C) 

 Hirschhornsalz und Pottasche getrennt in kaltem Wasser oder Milch auflösen 

 Lebkuchengewürz, Hirschhornsalz und Pottasche in den Grundteig kneten. 

 Lebkuchenteig 2,5 mm dick und 78 x 58 cm groß ausrollen. 

 Den ausgerollten Teig auf ein gefettetes oder mit Backpapier belegtes Backblech legen 

und stippen. 

 

 Backen:  180 °C  

 Backzeit:  ca. 20 Minuten 

 

Fertigstellen: 

 Die Lebkuchenplatte gut abkühlen lassen. Heißes Gelee aufstreichen und bis zum 

Erstarren abkühlen lassen. 

 Marzipan 5 mm dick ausrollen und auf die Geleeschicht legen. Bis zum nächsten Tag 

kühl stellen. 

 Die Lebkuchenplatte mi Gelee und Marzipan in 3 x 3 cm große Quadrate schneiden. 

 Die Würfel mit Schokoladenkuvertüre oder Fettglasur überziehen. 

Auf faire Nachbarschaft am

Technisch-gewerblichen Berufsbildungszentrum 2 (TG BBZ 2)

Das TG BBZ 2 ist die 18. Tür der Aktion „Sweet & Fair – der

lebende Adventskalender“ der Fairtrade Initiative des Saarlandes.

Die Weihnachtszeit ist für viele Menschen ganz schön stressig. Die

Auszubildenden der Abteilung Nahrungstechnik und

Vollzeitschulen versüßen ihren Mitmenschen in den beruflichen

Schulen und in sozialen Einrichtungen am Mügelsberg den

vorweihnachtlichen Trubel mit fair gebackenem Weihnachtsgebäck.

Fairtrade International

Fairtrade International ist eine 1997 gegründete Dachorganisation,

die die seit 1946 entstandenen Fairtrade-Organisationen vereint.

Fairtrade setzt sich gegen Hunger, und für bessere

Arbeitsbedingungen sowie faire Löhne für Kleinbauern ein. Aktuell

hat Fairtrade International 17 Ziele nachhaltiger Entwicklung

(,,Sustainable Developement Goals‘‘, SDG). Zu diesen gehören

Geschlechtergleicheit, nachhaltiger Konsum, sowie nachhaltige

Produktion und Maßnahmen zum Klimaschutz. Fairtrade ist in

über 75 Ländern aktiv, arbeitet mit Kleinbauerorganisationen

zusammen, und konnte so bereits die Arbeitsbedingungen von 1,7

Millionen Kleinbauern verbessern.



Spitzbuben 
 

Nussmürbeteig: 

300 g Weizenmehl, Type 405 oder 550 

150 g Haselnüsse, geröstet, gerieben 

(Fairtrade) 

300 g Butter oder Backmargarine 

150 g heller Rohrzucker (Fairtrade) 

  25 g Eigelb (2 St.) 

 2,5 g Salz 

    3        Prisen Zimt 

    ½       Stange Vanille 

170 g    Johannisbeerkonfitüre  

 

Arbeitsschritte: 

 Fett, Zucker, Eigelbe, Salz, Zimt und 

Vanille zu einer Masse kneten 

 Mehl und Nüsse zu den anderen 

Zutaten geben und kurz zu einem 

glatten Mürbeteig kneten 

 Mürbeteig kühl stellen 

 Nussmürbeteig 3 mm dick ausrollen 

 Mit rundem, gewelltem Ausstecher 

Teigstücke von ca. 4 cm 

Durchmesser ausstechen und auf mit 

Backpapier belegte Backbleche 

setzen 

 Bei der Hälfte der Stücke ein Loch 

mit einer 15 mm Lochtülle 

ausstechen  

 alle Teigstücke backen  

 

Backen: 190 °C 

 Backzeit: ca. 10 min. 

 

Füllen 

Die Unterteile umdrehen und große 

Tupfen gekochter Johannisbeerkonfitüre 

aufspritzen. 

 

Bestauben 

Die in der Mitte ausgestochenen 

Oberteile mit Puderzucker bestauben 

und auf die gefüllten Unterteile 

auflegen. 

Die beteiligten Klassen:

In der Konditorei:

BKO10, BKO11, BKO12

Verpackung: BBV11.1, 

Verteilung: BBV12.1, BKO10, HBFS-U 

Flyer: HBFS-U

Ausstellungsaufbau:GKC10.2

TG BBZ 2

Am Mügelsberg 1

66111 Saarbrücken

Spritzgebäck (hell/dunkel) 

Zutaten 

450g/412,5g Weizenmehl Type 405 

375g Butter 

150g heller Rohrzucker (Fairtrade) 

2 Eier 

2,5g Salz 

0,3g Vanille (hell), 225g Kakaopulver 

(dunkel, Fairtrade)  

Herstellung 

 Temperiertes Fett verarbeiten: Butter 

ca. 20°C, Backmargarine 22 - 24°C 

 Fett, Puderzucker, Salz + Aromen in 

der Rührmaschine leicht schaumig 

schlagen 

 Eier nach u. nach unterrühren  

 Gesiebtes Mehl (evtl. mit 

Kakaopulver o. geriebenen 

Nüssen/Mandeln) kurz unterrühren 

bis Mehl nicht mehr sichtbar ist u. 

glatter Teig entsteht 

 Spritzmürbeteig sofort auf gefettete, 

bemehlte o. mit Backpapier belegte 

Bleche spritzen 

 Durch längeres Stehen wird der Teig 

fest und kann dann nur noch schlecht 

aufgespritzt werden 


