Das brauchst du
(fiir ca. 70 Stiick)
2 EiweiB
1 Prise Salz
300 g Puderzucker

300 g ungeschilte,
- gemahlene Mandeln
1 TL gemahlener Zimt

: I EiweiB
- Puderzucker fiir die
~ Arbeitsflache

:  :'0 l : e 3
Zimtsterne
VWelhnachten ohne Zlmtsteme |st kein Welhnachten.
= Daher hier das Ongmal Rezept ‘ ‘

_ sogeht's

' Schlag 2 EiweiB mit 1 Prise Salz ganz steif. Gib nach
:: und nach 2oo 9 Puderzucker dazu.

| Hebe ‘vdrSichtigjd»ie [V\andeln und‘ den Zimt unter die
- Eischneemasse. Lass den Teig in Folie gewickelt
'3‘oMin'u~ten' im Kilh»lschrank r’u’hen. :

‘ Helze den Backofen auf 150 Grad i1
23 (Umluft 130) vor. Lege das Backpapler
- auf das Blech :

) RoIIe den Telg auf einer mlt Puderzucker bestaubten Flache
aus. Stlch Steme aus und Iege sie portlonswelse auf das Blech.

: ‘Mischedas ‘EiweiB mif dem restlichen Puderzucker und
‘ schlag es zu einer sirupartigen Masse auf. Bestreiche die
~ Sterne glelchmaBlg mit dem E|schnee :

Backe die Stemchen;imjofen I15 bis 20 Minuten.

‘Tipp
» Den Guss strelchst du am besten mit
~ einem Messer auf die Sternchen;:::::::.
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Haferflocken-Haufchen

Platzchen im Backofen musst du immer
im Auge behalten. Denn weil sie so klein
sind, kann es schnell passieren, dass sie
dunkel und zu trocken werden. Das ist
oft nur eine Sache von Minuten ...

Das brauchst du
(fiir ca. 60 Stiick)

250 g Butter So geht’s
350 g Zucker '] Heize den Backofen auf 200 Grad
2 Eier (Umluft 180) vor. Lege das Backblech |
125 g Mehl mit Backpapier aus. :
250 g Haferflocken

1 Péckchen , 2 schlag die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig.

Backpulver
100 g Rosinen 3 Mische das Mehl mit den Haferflocken und dem Backpulver.

Gib die Mischung nach und nach zu der Buttermischung.

Arbeite zum Schluss die Rosinen in den Teig.

Nimm zwei Teel6ffel, stich kleine Haufchen vom Teig ab und
setze sie auf das Blech.

Backe die Plitzchen etwa i5 Minuten im Ofen.
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Das brauchst du
(fuir ca. 150 Stiick)

500 g Mehl
250 g Butter
200 g Zucker
2 Eier
1 Pdckchen
Vanillezucker
Saft und abgeriebene
Schale von
I unbehandelten
Zitrone
1 Msp. Zimt
1 Eigelb
bunter Zucker,
Hagelzucker
oder
gehackte Mandeln
Butter fiir das Blech

Buttergeback

Die Ausstechformen fiir diese Platzchen wahist du
nach dem Anlass aus: Sterne und Tannenbdaume zu
Weihnachten, Haschen und Blumen zu Ostern, lustige
Figuren zum Geburtstag, Herzen zum Muttertag.

So geht’s
Siebe das Mehl in eine Schiissel und streue den Zucker und die
Butterflockchen dariiber.

Driicke eine Vertiefung in die Mitte. Gib die Eier, den
Vanillezucker, die Zitronenschale und den -saft sowie den
Zimt hinein.

N

Verknete alles rasch zu einem Teig und stelle ihn fiir
mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank.
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Heize den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180) vor. Belege das
Backblech mit Backpapier.

£~

Rolle den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 1/2 cm
dick aus. Stich kleine Figuren aus und lege sie auf das Blech.

Backe die Pldtzchen etwa 10 Minuten im Ofen.

Bepinsele die Platzchen mit dem Eigelb und bestreue sie mit
buntem Zucker oder Mandeln.

~] . O~ 1O

Tipp

Verknete die Teigreste vom Ausstechen
zu einer Kugel und stelle sie kiithl. Dann
kannst du sie noch einmal ausrollen
und weitere Platzchen ausstechen.
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