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GRUNDIAGEN BEIM
PLATZCHENBACKEN

MURBTEIG

Fir Ausstechplatzchen bietet sich am
besten ein Mirbteig an. Dieser ist fest
und l&sst sich gut ausrollen. Bei der
Zubereitung kann, bzw. soll die Butter
gern zimmerwarm sein, der Teig lasst
sich dann besser verarbeiten und wird
ohnehin noch fir mehrere Stunden
wieder im Kihlschrank gekuihlt.
Dadurch klebt er beim Ausrollen nicht
fest.

GLASUR

Fir die Glasur gibt es verschiedene
Maoglichkeiten. Entweder Schokolade,
die nicht heiBer als auf ca. 40-50 Grad
erwarmt sein sollte. Eine weitere
Maéglichkeit ist das Besieben mit
Puderzucker. Hier zuerst die noch
warmen Platzchen besieben. Erst dann
fullen. Dann gibt es noch eine Puder-
zuckerglasur, die klassisch mit Wasser
und Puderzucker hergestellt wird. Sie
kann aber auch z. B. mit Zitronensaft,
Punsch, Rum etc. hergestellt werden,
dadurch ergibt sich ein passendes
Aroma.

SPRITZTEIG

Fir Spritzgebéck sollte dagegen die
Butter relativ kihl sein, dann lauft der
Teig beim Backen nicht so sehr aus-
einander. FUr sehr formstabiles Spritz-
geback muss auch hier der Teig noch-
mal gekihlt werden, allerdings kann
der Teig dann nur mit einem Fleisch-
wolf verarbeitet werden.

AUFBEWAHRUNG

Platzchen sollten immer luftdicht
verschlossen in extra dafiir vorgesehe-
nen Platzchenblechdosen aufbewahrt
werden. Plastikdosen o.a. eignen sich
eher nicht. Dadurch ziehen sie entwe-
der zu viel Feuchtigkeit oder trocknen
bei anderen Gefal3en sogar aus. Am
besten ist es, zwischen die einzelnen
Platzchenschichten eine Lage Back-
papier zu legen, damit sie nicht zusam-
menkleben und geschitzt sind. Nie
mehrere Platzchensorten in einer Dose
aufbewahren.
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Omas guade Sterndal

GUTE STERNCHEN

Zubereitungszeit: ca. 90 Min.

AbkuUhlzeit: 10 Min.
Backzeit: ca. 8 Min.
Fir ca. 50 Stucke

ZUTATEN:

Teig:

280 g SuBrahmbutter

350 g Mehl

3 Eigelb

Saft und Schale einer Zitrone
100 g Puderzucker

1 Packchen Backpulver

Fillung:
Johannisbeergelee

Zum Wailzen:
2 Packchen Vanillezucker
50-100 g Zucker

1

ZUBEREITUNG:

Aus Butter, Mehl, Eigelb, Saft und Schale der
Zitrone, Puderzucker und Backpulver einen
weichen Knetteig herstellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen. Mit einem Sternausstecher Platz-
chen ausstechen, je zur Halfte mit und ohne
Loch.

Auf einem mit Backpapier belegten Blech die
Platzchen fir ca. 8 Minuten backen. Danach
kurz abkihlen lassen. ACHTUNG! Die Platz-
chen brechen sehr leicht.

Vorsichtig in einer Mischung aus Vanillezucker
und Zucker walzen.

Ein Platzchen ohne Loch mit Gelee
bestreichen, das andere Platzchen mit
Loch daraufsetzen.

Tipp
Bei diesem Rezept sorgt gerade die Stl3rahm-
butter fir den einzigartigen Geschmack.
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Hausfreindal

HAUSFREUNDE

Zubereitungszeit: ca. 90 Min.

AbkuUhlzeit: 10 Min.
Backzeit: 8—10 Min.
Fir ca. 60 Stucke

ZUTATEN:

Teig:

200 g Mehl

100 g gemahlene Nisse
1 TL Backpulver

80 g Zucker

1Ei

150 g Butter

Deko:
200 g Marzipan
100 g Puderzucker

150 g Aprikosenmarmelade

2 EL Rum
100 g Walnusshalften
200 g Zartbitterkuvertiire

1

ZUBEREITUNG:

Aus Mehl, Nissen, Backpulver, Zucker, Ei und
Butter einen Mirbteig kneten. Den Teig fur
ca. 1 Stunde kaltstellen. Zwei Backbleche mit
Backpapier auslegen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Teig portionsweise auf einer
bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick
ausrollen. Runde Plétzchen ausstechen und
auf das Backblech legen.

Fir 8—10 Minuten backen. Das Marzipan
ebenfalls portionsweise mit Puderzucker
verkneten, auf dem mit Puderzucker besieb-
ten Arbeitsfeld ausrollen und die gleiche
Anzahl Marzipankreise ausstechen.

Die Marmelade mit Rum etwas erwdrmen und
glattriihren. Die Teigplatzchen damit bestrei-
chen und mit einer Marzipanscheibe belegen.

Die Kuvertlre im Wasserbad schmelzen, die
Platzchen entweder mit der Schokolade
bestreichen oder in die Kuvertire tunken und
abtropfen lassen.

Zum Schluss mit einem Walnussviertel belegen.
Trocknen lassen und in einer Platzchendose
aufbewahren.
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|lederhosnbouma

LEBKUCHENMANNER

Zubereitungszeit: ca. 120 Min.

Abkuhlzeit: 10 Min.
Backzeit: 10-15 Min.
Fir ca. 20-30 Stucke

ZUTATEN:

Teig:

110 g Butter

80 g Zucker

170 g Honig

400 g Mehl

2 TL Backpulver

1 EL Lebkuchengewdirz
1 Ei

Deko:

1 Eiweil3

200 g Puderzucker
Lebensmittelfarbe grin

Optional:

gehobelte ganze Mandeln,
Belegkirschen, Streusel
nach Wahl

1

ZUBEREITUNG:

Honig, Zucker und Butter in einem Topf
erwarmen, bis sich der Zucker ganz aufgeldst
hat. Abkihlen lassen und mit den restlichen
Zutaten in einer Kiichenmaschine verkneten.
Den Teig fur mindestens 4 Stunden, am
besten Uber Nacht, kaltstellen.

Den Teig dann auf einer bemehlten Arbeits-
flache diinn ausrollen und mit einem Leb-
kuchenmann-Ausstecher kleine Mannchen
ausstechen. Auch gro3e Sterne, Herzen o. 8.
passen gut. Zwei Backbleche mit Backpapier
auslegen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Die Lebkuchen auf das Backblech legen.
Nach Wunsch mit gehobelten ganzen
Mandeln und Belegkirschen verzieren. Fur
ca. 10-15 Minuten backen, danach auskiUhlen
lassen.

Fir die Eiweilspritzglasur das Eiweil3 mit
gesiebtem Puderzucker steif schlagen, bis
Spitzen stehen bleiben. Die Lebkuchenménner,
Herzen und Sterne nun nach Belieben
verzieren.

Fir die Lebkuchenméanner etwas von der
EiweilBglasur mit griiner Lebensmittelfarbe
einfarben, die Lederhose damit verzieren.
Mit Streuseln verzieren. Austrocknen lassen.
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Kreative Ideen fur
Platzerl & andere weihnachtliche Schmankerl

Wenn die Weihnachtszeit naher riickt, ,gruscht” man wieder seine Weihnachts-Backbiicher hervor, um in der
Adventszeit einen schonen Platzerl-Teller zu haben. Aber die Frage der Fragen: Welche Plétzerl sollen es werden?

Nach dem riesigen Erfolg ihres ersten Backbuches widmet sich Bettina Haller, die leidenschaftliche Kuchen-
backerin aus dem Bayerischen Wald, nun der Weihnachtszeit. Mehr als 25.000 Menschen folgen ihr mittlerweile
auf Instagram. Auf ihrem Account bettis.leckeres.landleben prasentiert sie seit vielen Jahren feinste Rezepte
und teilt wertvolle Tipps & Tricks mit ihren Followern. In ihrem neuen Weihnachts-Backbuch findest du:

¥ bewahrte Klassiker wie Vanillekipferl, Barntatzn & Spitzboum

¥ innovative & neu interpretierte Rezepte wie Gloane Schneeboin, Weihnachts-Wirfal & Woinuss-Busserl
¥ Rezepte, die ohne ausgefallene Zutaten auskommen

¥ gut nachvollziehbare Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen & wertvolle Tipps

Mit diesem Buch schaffstauch du es, fiir dich und deine Lieben himmlische Weihnachts-Schmankerl zu zaubern!
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