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Winterzeit, du schone Zeit. Im Haus entfaltet sich ein begliickender
Duft von Apfel und Zimt, Kerzenschein leuchtet auf Fensterbanken,
die Kuscheldecke liegt frisch und wohlig parat und tatsachlich ist
de.r'WoII'puIIi, den du dir vor zwei Jahren gegonnt hast, noch immer
genauso schon, wieduihnin Erinn'erung hattest.

Allerlei Heimlichkeit, viele kleine und groBBe Uberraschungen
‘bescheren uns Jahr fur Jahr mit unvergesslichen Gliicksmomenten.

+Furmich, fur dich, fir uns wird gekocht, gebacken und gebastelt

wie zu kaum einer anderen Zeit des Jahres. Dieses Buch gibt dir

kostliche Anregungen, begleitet dich durch eben jene besonderen

Tage des Jahres und hilft dir, Wiinsche wahrzumachén und gemein-

~ sam mit deinen Lieben den Winter mit all seinen leckeren Facetten

* zu feiern. Ob kleine Wintersnacks, siiBe Platzchen oder auch die
eine oder andere Idee fiir das Weihnachtsfest: Lass die kalte Jahres-

. zeit mit allerlei siiBen und herzhaften Gliicksmomenten zu einem

. Fest werden und sammle die schonsten Erinnerungen.
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Fir 2 Backbleche

330 g Mehl (Type 405)
70 g Speisestarke
150 g Zucker

200 g Butter, weich
1Ei

1 Prise Salz

1EL Vanillezucker

Far einen dunklen
Teig zusatzlich 2 EL
Backkakaound 2 EL

Milch zugeben.
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Back dit, dein Pliitzchengliich! Damit div das. Backen,

findest du hiet Tipps und Jticks.

Buttenpliitzchen-Basisrezept

1 Alle Zutaten in einer Schissel kriimelig verrihren und an-
schlieBend auf der Arbeitsflache zu einem homogenen Teig
verkneten. Den Teig etwas flach drticken, in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 1Stunde kalt stellen.

2 Den Teig nach Belieben ausrollen und ausstechen. Die
Platzchen im vorgeheizten Backofen bei 190 °C Umluft 10-12
Minuten goldbraun backen. Auskihlen lassen.




SO GELINGT DER PLETZCHENTELG

1. Vorbereitung ist alles

Beim Platzchenbacken ist es wie beim Backen
allgemein wichtig, sehr genau zu arbeiten.
Wiege alle Zutaten vorher ab und stelle sie
bereit. So vergisst du nichts und kannst den
Teig zlgig zubereiten.

2. Butter griindlich verkneten

Zu groBe Butterstlicke im Teig sorgen dafur,
dass spater kleine Locher in den Platzchen
entstehen. Fir geschmeidige Platzchen
solltest du die Butter griindlich verkneten.

3. Puderzucker verwenden

Aus Puderzucker rihrst du nicht nur tollen
Zuckerguss an. Im Teig sorgt Puderzucker
daflr, dass die Platzchen besonders zart
werden.

4 Backpulverim Teig

Wenn der Teig mit Backpulver zubereitet wird,

sollte er schnell verarbeitet werden, sonst
verliert das Backpulver seine Triebkraft. Teig
ohne Backpulver kann hingegen mehrere
Stunden im Kihlschrank zwischengelagert
werden.

5. Nusse rosten

Roste NUsse ein wenig an, bevor du sie im Teig
verarbeitest. So entfaltet sich das Aroma
starker und der Teig schmeckt noch nussiger.

6. Klebriger Teig

Wenn der Teig zu klebrig ist, solltest du nicht
mehr Mehl verwenden, sonst werden die
Platzchen zu trocken. Rolle den Teig lieber
zwischen zwei Streifen Frischhaltefolie oder
Backpapier aus.

7. Ausstechformen

Tauche die Formen vor dem Ausstechen kurz
in Mehl, damit der Teig nicht in der Form
kleben bleibt. So bleibt garantiert nichts
haften.

8. Das Backen

Lege mehrere Bogen Backpapier auf die
Arbeitsflache, so kannst du weiter Platzchen
ausstechen, auch wenn das Blech gerade im
Ofenist. Nach dem Backen das Backpapier
mit den Platzchen vorsichtig auf eine kalte
Oberflache ziehen und das Backpapier mit
den ungebackenen Platzchen auf das Blech
legen.

9. Jeder Ofen backt anders

Auch wenn die Backzeit in den Rezepten
vorgegeben ist, solltest du die Platzchen
immer im Auge behalten, wenn sie im Ofen
sind, damit sie nicht hart werden. Denn jeder
Ofen backt anders und vor allem bei kleinen
Platzchen konnen Sekunden entscheidend
sein.



