Terrassenplitzchen

Fiir etwa 30 Stiick
150 g weiche Butter
100 g Zucker
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1 Packchen Vanillezucker

1 Ei, 1 Prise Salz

300 g Mehl {

2 gestrichene TL Backpulver

Backpapier fiir das Blech

3-4 EL Konfitiire zum Bestreichen

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitungszeit: 40 Minuten

1 Butter, Zucker und Vanillezucker cremig
rithren. Ei, Salz und die Hélfte des Mehls
einriihren, den Rest mit dem Backpulver
unterkneten. Den Teig fiir 30 bis 60 Minu-
ten kiihl stellen.

2 Den Backofen auf 200 °C (Umluft

180 °C, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Den
Teig mit wenig Mehl diinn auswellen. Die
Platzchen in drei GréRen ausstechen und
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen. Die Platzchen auf der mittleren
Schiene 8 bis 10 Minuten backen.

3 Alle kleinen und mittleren Platzchen
auf der Unterseite mit Konfitiire bestreichen.
Die Platzchen terrassenférmig aufeinander

setzen und mit Puderzucker bestauben.

. Terrassenplatzchen

Bethmannchen

Fiir etwa 30 Stiick

Weihnachtsbdckerei

350 g Mandeln, abgezogen

170 g Puderzucker

1 Ei, 1 gehéufter TL Speisestarke

Zubereitungszeit: 30 Minuten

1 200 Gramm Mandeln fein mahlen und
mit Puderzucker mischen. Die Mischung
ein zweites Mal mahlen. Das Ei trennen.
Eiweil} steif schlagen. Eischnee und Stéarke

unter die Mandel-Zucker-Mischung kneten.

Zimtplatzchen

Fiir etwa 100 m»,mnw

125 g Haselniisse

125 g weiche Butter
125 g Puderzucker
1 Packchen Vanillezucker

2 gestrichene TL Zimtpulver

1 TL gemahlene Nelken

1 Prise Salz

2 Eier

300 g Mehl

Mehl fiir die Arbeitsflache

Backpapier

200 g Halbbitterkuverttire

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Aus der Masse walnuss-
groRe Kugeln formen.

2 Die restlichen
Mandeln léngs hal-
bieren. Die Teig-
kugeln mit je 3 Mandel-
halften verzieren und leicht
andriicken. Auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Die Bethméannchen
{iber Nacht trocknen lassen.

3 1 Essloffel Wasser und das Eigelb ver-
quirlen und das Geback damit bestreichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 175-200 °C
(Gas Stufe 2-3) ca. 15 Minuten backen.

1 Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C,
Gas Stufe 3-4) einstellen. Die Niisse auf
einem Blech im heilen Ofen 12 bis 15 Minu-
ten rosten. Die Niisse abkithlen lassen, die
Hautchen abreiben und die Niisse reiben.

2 Butter mit Puder- und Vanillezucker, Zimt,
Nelken und Salz verriihren. Die Eier einriih-
ren. Nisse und Mehl einarbeiten. Den Teig
eingewickelt fiir etwa 60 Minuten kithlen.

3 Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache

5 Millimeter dick auswellen und Platzchen in
beliebigen Formen ausstechen. Die Platz-
chen auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen und im Ofen auf der mittleren Schie-

" ne 10 bis 12 Minuten goldbraun backen.

4 Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen.

Die Platzchen abkiihlen lassen, zur Halfte in
die geschmolzene Schokolade tauchen, auf

Backpapier setzen und trocknen lassen.
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