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Haselnusshérnchen

Teig:
400 g Butter
200 g Zucker

1 Pdckchen Vanillin-Zucker

250 g Haselniisse
500g - 600 g Mehl

Kruste:
Zucker
Vanillin-Zucker

Schoko-Platzchen
fir ca. 50 Stiick

300 g Mehl

150 g Butter

100 g Zucker

2 Eier

1/2 Packchen Backpulver
2 EL Kakaopulver

bei der Stadtwerke Bliestal GmbH

R

1. Die Zutaten in eine Schiissel geben. Mit den
Hdnden oder den Knethaken des
Handriihrgerdts alles zu einem glatten Teig
verkneten.

2. Backofen auf 180°C (Umluft 160°C)
vorheizen. Den Teig zu einer 2-3 cm dicken
Rolle formen, davon mit einem Messer
walnussgrofie Stiicke abschneiden. Diese mit
den Hdnden zu kleinen, spitz zulaufenden
Wiirstchen formen, vorsichtig auf das
Backblech legen und zu halbmondfsrmigen
Hornchen formen. Ca. 12 Min. im Ofen backen.
3. Fir die Kruste, den Zucker und den
Vanillezucker mischen. Die Hérnchen aus dem
Ofen herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und
noch warm vorsichtig in der Zuckermischung
wdlzen. Erkalten lassen.

Backzeit: ca. 12 Min.

Alle Zutaten zu einem Miirbeteig verarbei-
ten. Wenn der Teig hoch nicht fest genug ist,
einfach noch einen oder zwei Essloffel Mehl
dazugeben.

Der Teig wird in Frischhaltefolie gewickelt
und 30 Minuten in den Kiihlschrank gestellt.
Wenn die Zeit um ist, den Teig diinn ausrollen
und die Platzchen ausstechen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Dann die
Pldtzchen ca. 10 Minuten backen.

Nach dem Backen die Platzchen nach Lust und
Laune verzieren.

Tipp: Mit dem Kakaopulver nicht sparen!



Marmeladen-Pldatzchen
fir ca. 35 Stiick

1 unbehandelte Zitrone
Saft und Schale

300 g Mehl

100 g Zucker

1 Prise Salz

1Ei

200 g kalte Butter

200 g Johannisbeergelee oder

-marmelade

Spritzgebdck

250 g Butter

200 g Zucker

2 Eier

1 Pdckchen Vanillin-Zucker
200 g gemahlene Mandeln
500 g Mehl

Zum Verzieren:
Schokoladen Fettglasur

Das Mehl mit der Zitronenschale vermischen
und auf die Arbeitsfldiche hdufen. In die
Mitte eine Mulde driicken. Zucker, Salz und
Ei in die Mulde geben und die Butter in kleinen
Stiicken dariiber verteilen. Alle Zutaten mit
einer Teigkarte zerhacken und schnell zu
einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in
Folie wickeln und mindestens 1 Stunde kiihlen.

Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache ca. 3 mm
dick ausrollen. Mit einem runden Ausstecher
(ca. 5 - 6 cm Durchmesser) Platzchen ausste-
chen. Mit kleinen Sternausstecher in die
Hadlfte der Platzchen auf das Backblech legen
und 10 - 12 Minuten backen.

Die eine Hadlfte der Pldtzchen ohne Loch mit
Marmelade bestreichen und mit der anderen
Hdlfte zusammensetzen.

Aus den angegebenen Zutaten einen Teig
bereiten und 2 Stunden kalt stellen. Den
Backofen auf 190°C vorheizen. Den Teig
entweder in einen Spritzbeutel mit Stern-
tiille fiillen und S-Formchen und Ringe auf das
Backblech spritzen, oder den Teig durch den
Fleischwolf mit dem Spritzvorsatz drehen.
Das Spritzgebadck auf der mittleren Schiebe-
leiste bei 190°C ca. 10 Minuten backen, bis es
hellgelb ist. Die Schokoladenglasur im
Wasserbad schmelzen lassen und das etwas
abgekiihlte Gebdck zu einem Drittel in die
Schokolade tauchen. Gut trocknen lassen.



Feines Buttergebdck

450 g Mehl

60 g Sahnesteifmittel

300 g Butter

3 Eigelb

1 TL Mark einer Vanilleschote
1/2 Zitrone, abgeriebene Schale
1/3 TL Salz

150 g Puderzucker

Mehl mit Sahnesteifmittel zweimal durchsie-
ben. Butter schaumigriihren, Eigelbe, Vanille-
mark, Zitronenschale und Salz unterriihren.
Puderzucker nach und nach untermischen.
Zuletzt das Mehl auf einmal zugeben, alles
rasch zu einem Teig zusammen kneten. Den
Teig in Folie verpackt mindestens 2 Stunden
inden Kihlschrank legen.

Danach den Teig auf diinn bemehlter
Arbeitsfldche portionsweise 0,5 cm dick
auswellen und ausstechen. Die Pldtzchen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und nach Herzenslust dekorieren.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 6 bis
8 Minuten goldgelb backen. Vorsichtig vom
Blech nehmen und auf einem Kuchengitter
erkaltenlassen.

Viel SpaB beim Nachbacken
winscht das Team der
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Stadfyerks —
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