Pliitzchen-Rezepte

Kokos-Mandel-Makronen (ca. 30 Stk.)

3 Eiweif3

125 g Rohrohrzucker

1 Pdckchen Vanillezucker

50 g Kokosflocken

200 g Mandeln gemahlen

30 ganze Mandeln

75 g Schokolade weifs, gerieben (oder andere, z.B. mit Kaffeegeschmack)

Eiweil} zu Schnee schlagen. Zucker, Vanillezucker, Kokosflocken, Mandeln und Schokolade vorsichtig
mit einem Schneebesen unterheben.

Die Masse 16ffelweise auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.

Jede Makrone mit einer Mandel verzieren. Bei 165 °C etwa 25 Minuten backen.

Butter-Spekulatius (ca. 60 Stk.)

170 g Butter weich

120 g Rohrohrzucker

1 Ei

0,5 TL Bourbon-Vanillepulver

1 grofsziigige Prise Meersalz

150 g Dinkel-Vollkornmehl

150 g Dinkelmehl Type 1050 + etwas Mehl zum Ausrollen
0,5 TL Backpulver

Je 0,5 TL Zitronen- und Orangenabrieb

2 TL Zimt

2 gehdufte TL Lebkuchengewiirz (mehr oder weniger nach Geschmack)
50 g Puderzucker

0,5 El Zitronensaft

Butter, Rohrohrzucker, Ei, Vanille, Mehl, Backpulver, Zitronen- und Orangenabrieb, Zimt und
Lebkuchengewiirz in eine Schiissel geben und 10 Minuten lang gut durchkneten. Fiir mind. 1 Stunde in
den Kiihlschrank stellen.

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Backbleche mit Backpapier auslegen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen. Mit beliebigen Pldtzchenausstechern Spekulatius
ausstechen und auf die Backbleche legen. Je nach Grofie 12—15 Minuten backen.

Fiir den Zuckerguss Puderzucker mit Zitronensaft mischen, bis eine zusammenhingende Masse
entsteht. Spekulatius aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen, nach Belieben Zuckerguss auf den
Plédtzchen verteilen.

Haferkekse mit Zartbitter-Schoki (ca. 30 Stk.)
50 g Butter

70 g Haferflocken zart/ fein

115 g Rohrohrzucker

10 g Weizenmehl Type 1050

1 TL Backpulver

1 Ei Grofse M

100 g Zartbitter-Kuvertiire (evtl. mehr)

Ofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen.

Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und danach etwas abkiihlen lassen.
Haferflocken mit Zucker, Mehl und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Butter zugeben und kurz
durchrithren. Ei zum Schluss zur Masse geben und riihren, bis ein glatter Teig entstanden ist.

Mit einem Teel6ffel 30 kleine Haufchen auf drei mit Backpapier belegte Backbleche setzen. Auf grofie
Abstinde achten, da die Kekse breit zerlaufen. Kekse in ca. 6 Minuten auf mittlerer EinschubhGhe
goldgelb backen. Nach der Hélfte der Backzeit die Kekse beobachten, da sie sehr schnell braun werden.
Kekse auf dem Blech abkiihlen lassen.

Sobald die Kekse fest bzw. abgekiihlt sind, die Kuvertiire schmelzen. Ab und zu umriihren. Schokolade
entweder mit einem Loffel kreuz und quer iiber die Kekse spritzen oder einfach die Kekse direkt zur
Halfte in die Schokolade tauchen (dann braucht man ggf. mehr Kuvertiire fiir alle Kekse).

Schnelle Cornflakes-Pliitzchen / wie ,,Schoko-Crossies* (ca. 50 Stk.)
200 Gramm Cornflakes

350 Gramm Zartbitter- oder Vollmilch-Kuvertiire

1 Msp. Vanillepulver gemahlen

25 Gramm Butter

Die Kuvertiire grob hacken und im Wasserbad schmelzen, Vanille und Butter hinzufiigen.
Anschlieend die Schokoladenmasse vom Herd nehmen, etwas abkiihlen lassen und die Cornflakes
griindlich unterheben.

Mithilfe eines Loffels kleine Haufchen der Cornflakes-Platzchen auf Backpapier legen und trocknen
lassen. Die Cornflakes-Plédtzchen sollten kiihl und trocken gelagert werden.

Tipp: Man kann nach Geschmack z.B. gehackte Mandeln, Rosinen oder getrocknete Cranberries unter
die Schokolade mischen.

Advents-Scones (ca. 50 Stk.)
150g Zucker

60g Quark

400g Mehl

100g Butter

50g Puderzucker

2 Eier

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

Abgeriebene Schale von einer halben Zitrone
100g grob gehackte Mandeln

100g Rosinen, ggf. grob gehackt

Zucker, Mehl, Eier, Quark, 80 g Mandeln, Rosinen, Backpulver, Salz. Zitronenschale vermischen, die
Butter in Flocken unterkneten, sodass ein glatter Teig entsteht. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche
rund formen, flach driicken, sodass er eine Stiarke von etwa 2,5 cm hat. Restliche Mandeln darauf
verteilen und etwas andriicken. Mit einem Messer in 8 Stiicke schneiden oder mit einem kreisrunden
Platzchenausstecher @ 6cm ausstechen. Diese mit etwas Abstand auf ein Blech legen und auf mittlerer
Schiene bei 200°C ca. 20 Min. backen. Mit Puderzucker bestreuen. Werden gern mit Butter und
Marmelade gegessen, im britischen Original mit ,,Clotted Cream®.



