UNSERE PLATZCHENREZEPTE 2018

SALETELLIGENCE

AMARETTINI

DR. ANTONIA HERMELBRACHT

Zutaten: 200 g Puderzucker, 20 g Vanillinzucker, 220 g gemahlene
Mandeln, 2 Eiwei, 10 g Mandellikér (Amaretto), 2 Tropfen Bitter-
mandelaroma.

Zubereitung: Backofen auf 150°C vorheizen und drei Backbleche mit
Backpapier belegen. Das EiweiB steif schlagen und den Zucker einrie-
seln lassen. Bittermandelaroma und Likér dazu geben und mit den
gemahlenen Mandeln alles zu einem Teig verarbeiten. Eischnee-
mischung in einen Spritzbeutel mit Lochtille (Durchmesser 8 mm)
flllen, kleine Tupfen (Durchmesser 1 cm) auf die vorbereiteten Back-
bleche spritzen, dabei ca. 1,5 cm Abstand zueinander lassen. Die
Amarettini auf den Backblechen nacheinander 15-18 Minuten bei
150°C backen.

ZIMTKNUSPERCHEN

SEBASTIAN SCHOCK

Zutaten Teig: 50 g Zitronat, 2 Eier, 200 g Zucker, 3 geh. TL Zimt, 1 Msp.
gemahlene Nelken, 80 g abgezogene, gemahlene Mandeln, 250 g
Weizenmehl, 2 gestr. TL Backpulver « Zutaten Belag: 1 Ei, 75-100 g
Mandeln (gestiftet oder grob gemahlen)

Zubereitung: Eier und Zucker in der Rihrschissel mit einem Hand-
rihrgerat (Rihrbesen) auf hochster Stufe schaumig rihren. Zimt,
Nelken, Mandeln und das fein gehackte Zitronat unterriihren. Mehl
mit Backpulver mischen, sieben und auf mittlerer Stufe mit dem Hand-
rihrgerat (Knethaken) unterkneten. Den Teig knapp % cm dick aus-
rollen und in Quadrate (etwa 3 x 3 cm) schneiden oder radeln. Die
Quadrate auf das mit Backpapier ausgelegte Blech legen, mit dem
verquirltem Ei bestreichen und dekorativ mit Mandeln belegen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180°C je Blech etwa 12 Minuten backen.
(Das Geback wird weicher, wenn es in einer gut verschlieRbaren Dose
etwa 10 Tage gelagert wird.)

GLUHWEIN-SCHNITTCHEN

DR. ELKE RUBENKAMM

Zutaten: 250 g weiche Butter, 125 g Zucker, 1 Pk. Vanillinzucker,
4 Eier, 250 g Mehl, 2 TL Backpulver, 150 g Schokolade, 125 ml
GlUhwein * Zutaten Glasur: 250 g Puderzucker, 5 EL Glihwein, 100 g
gehackte Mandeln

Zubereitung: Butter, Zucker, Vanillinzucker und Eier schaumig riihren.
Mehl und Backpulver dazu sieben, Schokolade reiben und zugeben.
GlUhwein zugieRen und alles zu einem glatten Teig rihren. Diesen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und mit dem Teigscha-
ber glatt streichen. Im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten bei 175°C
backen, auf dem Blech auskihlen lassen. Fur die Glasur Puderzucker
mit Glihwein glatt riihren. Teigplatte gleichmaRig damit bestreichen
und mit gehackten Mandeln bestreuen. 1 Stunde trocknen lassen und
dann in etwa 3 x 4 cm grofRe Rauten schneiden.

CANTUCCINI-STERNE

TOBIAS RECKER

Zutaten: 125 g kalte Butter, 2 Eier, 180 g Zucker, 2 Pk. Vanillinzucker,
250 g Mehl, 180 g gemahlene Mandeln, 200 g ganze Mandeln, 1 TL
Backpulver, 1 Prise Salz, ¥ Flaschchen Bittermandeldl

Zubereitung: Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillinzucker, Backpulver,
Salz und Bittermandeldl in eine Schiissel geben und vermengen. Kalte
Butter und Eier hinzugeben und zligig zu einem festen Teig verarbei-
ten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir ca. 1 Stunde in den Kiihl-
schrank stellen. Teig in kleinere Mengen teilen und jeweils 3 mm dick
ausrollen. Sterne ausstechen und diese auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen. Jeden Keks mit einer Mandel dekorieren. Kekse
im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft bzw. 200°C Ober- und Un-
terhitze auf mittlerer Schiene etwa 9—10 Minuten backen, bis sie leicht
gebrdunt sind. Die Kekse auf dem Blech abkiihlen lassen bis sie
ausgehartet sind.
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SCHWARZ-WEISS-GEBACK

JAN MAIK SCHLIFTER

Zutaten: 500 g Mehl, 6 g Backpulver, 150 g Zucker, 2 Eier, 250 g
Butter, 30 g Kakaopulver, 50 g Zucker, 2 EL Milch

Zubereitung: Zu dem mit Backpulver und Zucker gemischten Mehl
die Eier geben und mit dem kalten Fett zu einem Knetteig verkneten.
Den Teig halbieren. Eine Halfte des Teiges mit Kakao, Zucker und Milch
vermengen. Von jeder Teigsorte einen Teig ausrollen und daraus in
verschiedenen Kombinationen Schwarz-WeiR-Geback formen. Zum
Beispiel eine dunkle Rolle in eine helle Teigplatte wickeln oder eine
helle und eine dunkle Teigplatte aufeinander legen und zwei verschie-
denfarbige Teigrollen darin einwickeln, in Scheiben schneiden. Bei
150°C etwa 10 Minuten backen.

ALLE JAHRE WIEDER
WEIHNACHTSPLATZCHEN

ALEXANDER WITTKE

Zutaten: 2 Eier, 250 g Butter, 250 g Zucker, 500 g Weizenmehl, 1 Pk.
Backpulver, 2 gestr. TL Zimt

Zubereitung: Alle Zutaten in einer Schissel zu einem Teig vermen-
gen. Den Teig auf einem mit Mehl bestreuten Backpapier ausrol-
len und die Weihnachtsfiguren ausstechen. Bei 180°C im Ofen ca.
10-15 Minuten backen. Die Pldtzchen dabei nicht braun werden
lassen. AnschlieBend die abgekihlten Platzchen in eine Dose geben
oder gleich vernaschen.

ZIMTSTERNE

DR. HEIKO XANDER

Zutaten: 4 Eiweil3, eine Prise Salz, 300 g Zucker, 2 EL Zitronensaft,
1 TL Zimtpulver, 350 g gemahlene Mandeln oder Haselnisse,
gemahlene Mandeln zum Arbeiten

Zubereitung: Eiweill mit einer Prise Salz steif schlagen. Nach und
nach den Zucker einrieseln lassen und weiter schlagen, bis ein glatter
Eischnee entstanden ist. Mit dem Zitronensaft glanzend steif schlagen.
Flrdie Glasur 3—4 Essloffel der Masse abnehmen und kalt stellen. Unter
den restlichen Eischnee die mit Zimt vermischten Mandeln mengen
und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Gemahlene Mandeln auf
die Arbeitsflache streuen und den Teig 6-8 mm diinn ausrollen. Sterne
ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit der
zurlickbehaltenen Glasur die Sterne bestreichen. AnschlieBend, am
besten Gber Nacht, bei Zimmertemperatur trocknen lassen. Den Ofen
auf 120°C vorheizen. Die Sterne etwa 25 Minuten mehr trocknen als
backen lassen, sodass die Glasur schneeweil’ bleibt. Auf dem Blech
auskihlen lassen.

LUBECKER KOKOSMAKRONCHEN

TIM OLIVER STRAUCH

Zutaten: 170 g Kokosraspeln, 5 EiweiB, 250 g Puderzucker, 400 g
Marzipan Rohmasse, abgeriebene Schale von % Zitrone, 2 EL Rum,
% Tasse Zucker, 100 g Schokoladen-Fettglasur, 1 Pk. Oblaten

Zubereitung: Die Kokosraspeln zwischen den Handflachen zer-
reiben, auf ein Backblech streuen und bei 100° C im gedffneten
Backofen trocknen lassen. Das EiweiR zu steifem Schnee schlagen.
Die Halfte des gesiebten Puderzuckers mit der Marzipan Rohmasse
und dem Eischnee verriihren. Die Kokosraspeln, den restlichen
Puderzucker, die Zitronenschale und den Rum zufiigen und alles zu
einem grobflockigen, zéhflissigen Teig verarbeiten. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit Lochtdlle fillen und walnussgroRe Kiigelchen auf die
auf dem Backblech verteilten Oblaten spritzen. Die Makronchen mit
dem Zucker bestreuen und 20 Minuten bei 150°C backen; sie soll-
ten auBen eine braune Kruste haben, innen aber weich bleiben. Auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen und die Makrénchen zu einem
Drittel in die Schokoladenglasur eintauchen.

MACADAMIA-COOKIES

LAURA FRICK

Zutaten: 300 g Mehl, 250 g geraspelte weile Schokolade, 1 Ei,
275 g Butter, 175 g Rohrzucker, 300 g gehackte, gertstete und gesal-
zene Macadamianisse, 1 Pk. Vanillezucker, 1 TL Backpulver, 1 Prise Salz

Zubereitung: Mehl, Salz, Backpulver und geraspelte Schokolade
mischen. Butter mit Vanillezucker schaumig schlagen. Rohrzucker da-
zugeben und weiter schlagen. Das Ei unterriihren. Die Mehlmischung
dazugeben und zum Schluss die Macadamianisse unterheben. Kleine
Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Bei
170°C ca. 8 Minuten backen.

HEIDESAND-ZIMT-PLATZCHEN

THORBEN SCHMIEDEL

Zutaten: 250 g Butter, 200 g Zucker, 1 TL Zimt, 1 Prise Salz, 300 g
Mehl, 50 g Speisestarke, 1 Eiweil, 75 g brauner Zucker

Zubereitung: Die Butter zerlassen, braunen und wieder abkihlen las-
sen. Mit Zucker, Zimt und einer Prise Salz cremig aufschlagen. Mehl
und Speisestarke dariiber sieben und mit den Knethaken des Hand-
rihrgerates kurz unterkneten. Den Teig in Folie wickeln und fiir gut
eine Stunde kalt stellen. Dann den Teig zu drei Rollen von ca. 30 cm
Lange formen und weitere zwei Stunden kalt stellen. Den Backofen
auf 175°C (Umluft 150°C) vorheizen. Die Rollen rundherum mit Ei-
weil} bestreichen und in braunem Zucker walzen. In 1 cm dicke Schei-
ben schneiden und auf mit Backpapier belegte Bleche setzen. Die
Platzchen im Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten 15 Minu-
ten backen.
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NUSSECKEN

REBECCA HENKELMANN

Zutaten Miirbeteig: 300 g Mehl, 125 g Puderzucker, 2 Eigelb, 2 EL
Milch, 1 Pk. Vanillinzucker, % Pk. Backpulver, 1 Prise Salz, 125 g
Butter « Zutaten Belag: 100 g Margarine, 150 g Honig, 1 Pk.
Vanillinzucker, 3 EL Wasser, 150 g gemahlene Haselniisse, 150 g ge-
hackte Haselnusse, ¥ TL Zimt

Zubereitung: Mirbeteigzutaten (auBer Mehl und Backpulver) zu fes-
ter Masse aufschlagen, dann das Mehl mit dem Backpulver zugeben
und zu einem festen Teig verarbeiten. Bei 200°C HeiBluft 14 Minuten
vorbacken und abkiihlen lassen. Fur den Belag Margarine, Honig, Va-
nillinzucker und Wasser verrithren und auf dem Herd heil? werden las-
sen, dann Haselnilsse und Zimt unterziehen. Den Mirbeteigboden mit
fruchtiger Marmelade bestreichen und den noch warmen Belag dar-
auf verteilen. Bei 200°C HeiBluft 15-18 Minuten backen. Die warmen
Nussecken in Dreiecke schneiden. Nach Belieben kann man die Ecken
nach dem Erkalten in Kuvertiire bzw. Schokoladenglasur tauchen.

KOKOS-SPRITZGEBACK

STEFFI DAMM

Zutaten: 200 g Butter, 200 g Zucker, 2 Eier, 1 Pk. Vanillinzucker,
200 g Kokosraspel, 300 g Mehl

Zubereitung: Butter mit Zucker, Vanillinzucker und Eiern schaumig
rihren, Kokosraspel und Mehl daruntermischen, zu einem glatten
Teig kneten und flr ca. 30 Minuten kalt stellen. Mit dem Fleischwolf
mit Spritzgebackaufsatz Schlangen herstellen, auf ein Backblech
legen und 10 bis 15 Minuten bei 175°C hell backen.

ENGADINER

SILVIA PLEINES

Zutaten: 350 g Mehl, 175 g Butter, 150 g Zucker, 1 Pk. Vanillinzucker,
2 Eier, 1 Prise Salz, 125 g gehackte Haseln{isse, 100 g Rosinen

Zubereitung: Alle Zutaten zu einem Mirbeteig verkneten. Teig in
Rollen von ca. 4 cm Durchmesser formen und 1-2 Stunden ins Gefrier-
fach legen. Die Rollen in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese
auf ein gefettetes Backblech legen. Bei 190°C (Umluft) 15-20 Minu-
ten hellbraun backen. AnschlieBend in Blechdosen lagern, damit sie
knusprig bleiben.

KERNTALER WEISSE

MARTIN WALTER

Zutaten: 250 g Mehl, 2 TL Backpulver, 100 g Zucker, 1 Pk. Vanillinzu-
cker, 1 Prise Salz, 1 Ei, 125 g Butter, 3 Tropfen Bittermandeldl, 125 g
Mandeln (grob gehackt), 3 EL Kondensmilch, 100 g Haselnlsse
(gehackt), etwas Zimt

Zubereitung: Mehl in eine Schissel geben und mit Backpulver, Zucker,
Vanillinzucker und einer Prise Salz mischen. Das Ei, weiche Butter,
Bittermandeldl und Mandeln dazugeben und den Teig dann gut
durchkneten. Etwa 2,5 cm dicke Rollen formen, mit der Kondensmilch
bestreichen und in einer Haselnuss-Zimt-Mischung walzen. Den fer-
tigen Teig abgedeckt fir ca. 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Die Rollen mit einem scharfen Messer in etwa 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden, auf Backpapier auslegen und im vorgeheizten Ofen bei
175-200° C ca. 10-15 Minuten backen.

APRIKOSEN-MANDEL WOLKEN

REGINA GERHARDT

Zutaten: 200 g getrocknete Aprikosen, 200 g Weizenmehl, 1 TL
Backpulver, 100 g Zucker, 1 Pk. Vanillinzucker, 2 Eier, 150 g weiche
Butter, 150 g gehackte Mandeln

Zubereitung: Die getrockneten Aprikosen in kleine Stlicke schnei-
den. Alle anderen Zutaten in einer Schiissel zu einem glatten Teig
verarbeiten. Anschlielend die Aprikosen unterriihren und den
Teig mit zwei Teel6ffeln in Haufchen auf das Backblech setzen. Die
Kekse ca. 10 — 12 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 160°C
backen. Abgekiihlt noch mit etwas Puderzucker bestreuen.

SCHOKO-ZIMT-CROSSIES

NADINE PADITZ

Zutaten: 200 g Zartbitterschokolade, 60 g Cornflakes, 60 g Mandeln
(Blattchen), % TL Zimt

Zubereitung: Die Cornflakes je nach Bedarf evtl. leicht zerkleinern.
Zusammen mit den Mandeln in eine Schissel geben und mischen.
Schokolade im Wasserbad zum Schmelzen bringen, Zimt zugeben
und vollstdndig tber die Cornflakes-Mandel-Mischung geben. Alles
solange miteinander verriihren, bis die gesamte Mischung mit einem
Schokoladenfilm tberzogen ist. Nun mit zwei kleinen Loffeln Hauf-
chen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech portionieren. Die
Crossies solange abkihlen lassen, bis sie fest sind (ca. 3 Stunden).
Tipp: Anstelle von Zartbitterschokolade kann auch jede andere Sorte
Schokolade verwendet werden (z.B. WeiRe, Vollmilch-, Mokka- oder
Haselnussschokolade).
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GROSSMUTTERS RAHMPLATZCHEN

DR. CHRISTINE HELLMANN
Zutaten: 360 g Mehl, 250 g Butter, 160 g Sauerrahm, 100 g Hagelzucker

Zubereitung: Zuerst Sauerrahm und Butter vermischen, dann das
Mebhl einriihren und verkneten. Den ganzen Teig diinn ausrollen. Eine
Halfte des Teiges mit % des Hagelzuckers bestreuen und die andere
Halfte des Teiges dariber legen. Leicht dartber rollen, bis die Teig-
schichten aneinanderkleben. Von oben den Rest Hagelzucker vertei-
len. Nun die gewiinschten Formen ausstechen oder ausschneiden.
Die Platzchen konnen auf dem Blech dicht an dicht gesetzt werden.
Bei Umluft 170°C ca. 12-15 Minuten backen.

VANILLEKIPFERL

SVEN POTTHOFF

Zutaten: 250 g Mehl, 100 g geriebene Mandeln oder Haselniisse, 100 g
Zucker, 200 g Butter, 1 Prise Salz, 2 EL Vanillinzucker, 100 g Puderzucker

Zubereitung: Mehl, Nisse, Zucker, kleingeschnittene Butter und
Salz auf eine Arbeitsflache haufen. Mit den Hénden rasch zu
einem Mirbeteig verkneten. Mehrere Rollen mit dem Durchmesser
einer 2€-Minze formen. In Folie wickeln und eine halbe Stunde kalt
stellen. Von den Rollen knapp fingerdicke Scheiben abschneiden.
Zu kleinen Wirstchen mit spitz zulaufenden Enden rollen. In Horn-
chenform auf ein gebuttertes Blech legen. Die Kipferl bei 175°C ca.
12-15 Minuten backen. In der Zwischenzeit Vanillinzucker und Pu-
derzucker vermischen. Die noch warmen Kipferl vorsichtig vom Blech
|6sen und im Zucker wélzen.

ENGELSAUGEN

NICO ROSE

Zutaten Teig: 1 unbehandelte Zitrone, 300 g Mehl, 100 g Zucker,
200 g kalte Butter, eine Prise Salz, 1 Ei - AuBerdem: 150 g rote Mar-
melade oder Aprikosenmarmelade, Puderzucker

Zubereitung: Die Zitrone waschen und die Schale abreiben. Mehl
und Zitronenschale in eine Schussel fillen. Zucker, Salz und Ei
dazugeben. Die Butter in Stiicke schneiden und hinzufligen. Aus den
Zutaten einen Teig kneten. Teig in Klarsichtfolie wickeln und eine
Stunde in den Kihlschrank legen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. Den Teig zu walnussgroRBen Kugeln rollen und auf dem Blech
verteilen. Mit dem Stiel eines Kochloffels in jede Kugel eine Kuhle
driicken — diese mit Konfitlre fullen. Den Backofen auf 175°C vor-
heizen. Dann die Engelsaugen etwa 10 Minuten backen. Zuletzt mit
Puderzucker bestduben.

LEBKUCHEN

DR. THOMAS MESTEKEMPER

Zutaten: 500 g Butter, 4 Tassen Zucker, 1 Prise Salz, 1 Tasse Kakao,
8 Eier, 2 Tassen Mehl, 3 Pk. Vanillinzucker, 3 Tassen gemahlene
Haselniisse, 1 Tasse Rosinen, 1 TL Zimt, 1 Pk. Lebkuchengewiirz,
Puderzucker

Zubereitung: Die Butter im Topf schmelzen. In den Topf 1 Tasse
Zucker, 1 Prise Salz und den Kakao hinzugeben. Die Masse ab-
kiihlen lassen. 8 Eier schaumig riihren, 3 Tassen Zucker da-
abgekiihlten Masse vermen-
gen. Zu der Masse Mehl, Vanillinzucker, Haselnlisse, Rosinen,

zugeben und beides mit der

Zimt und Lebkuchengewiirz hinzufligen und gut verriihren. Die
Masse auf ein Backblech streichen und ca. 30—40 Minuten bei 175°C
backen. Die fertigen Lebkuchen passend zurechtschneiden und mit
Puderzucker bestreuen.

GRIESSPLATZCHEN

DR. NIKOLAY D. DICHEV

Zutaten: 125 g Weizenmehl, 2 % gestr. TL Backpulver, 125 g
Zucker, 125 g Hartweizengriel3, 1 groRes Ei, 50 g Margarine

Zubereitung: Gesiebtes Mehl mit Backpulver mischen, Zucker,
GrieR, Ei und Butter hinfligen. Die Zutaten mit einem Handrlhrge-
rat mit Knethaken zunachst kurz auf niedrigster, dann auf héchster
Stufe gut durcharbeiten. AnschlieBend auf einer bemehlten Arbeits-
fliche zu einem glatten Teig verkneten. Aus dem Teig walnussgrol3e
Kugeln formen, auf ein Backblech legen und bei 180°C (vorgeheizt)
ca. 10-12 Minuten backen.

MANDELTALER

SUSANNE BRUDRICH

Zutaten: 200 g Marzipan Rohmasse, 1 Ei, 100 g Mehl, 200 g Puderzu-
cker, 1 Fl. Bittermandelaroma, 250 g geschalte Mandeln, 5 EL Sahne

Zubereitung: Marzipan Rohmasse, Eiweill, Mehl, 175 g Puderzucker
und Bittermandelaroma zundchst mit den Knethaken des Handrihr-
gerats, dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig abgedeckt eine Stunde kalt stellen. Marzipanteig auf Puderzucker
dinn ausrollen. Ca. 3 cm grofRe Taler aus dem Teig ausstechen. Platz-
chen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und mit Man-
deln belegen. Eigelb und Sahne verquirlen und die Pldatzchen damit
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 150°C (Umluft) 10-12
Minuten goldbraun backen.
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ORANGENSCHNITTLI

JOE ZIHLMANN

Zutaten: 400 g Mehl, 1 7% TL Backpulver, 200 g Margarine, 1 Ei, 125 g
Zucker, 1 Pk. Vanillezucker « Zutaten Fiillung: 150 g gemahlene Mandeln,
150 g Zucker, abgeriebene Schale von 1 Orange, Saft von 1-2 Orangen.
Zutaten Glasur: 80 g Puderzucker (gesiebt), ca. 2 EL Orangensaft

Zubereitung: Mehl und Backpulver in eine Schiissel vermengen, Mar-
garine in kleine Stiicke schneiden, beigeben und verreiben. Dann Ei,
Zucker und Vanillezucker hinzufiigen und kneten. Sollte der Teig kle-
ben, kurze Zeit kaltstellen. In einer anderen Schussel die Zutaten der
Flllung langsam mit dem Orangensaft mischen bis eine streichfahige
Masse entsteht. Den Teig halbieren und in zwei gleich groRRe Stiicke
von ca. 25 x 30 cm auswallen. Eine der Teigflachen auf das Blech legen
und gleichmaRig mit der Fullung bestreichen. Rundum % cm freilas-
sen und mit Wasser bestreichen. Die andere Teighélfte als Deckel da-
rauflegen, an den Randern gut andriicken und den Deckel mit einer
Gabel mehrmals einstechen. In der Mitte des vorgeheizten Ofens bei
200°C fur ca. 20 Minuten backen. Mit der Palette vom Blech |6sen,
aber noch darauf liegen lassen. Fir die Glasur Puderzucker und Oran-
gensaft verriihren. Das Geback sofort nach dem Backen mit der Gla-
sur bepinseln. AnschlieBend ca. 2 x 5 cm grofRe ,,Schnittli“ schneiden
und abkihlen lassen.

ZITRONENCOOKIES

MARKUS BULLER

Zutaten: 255 g Mehl, 1 % TL Backpulver, 1 Prise Salz, 4 Bio Zitronen
(Abrieb), 100 g Butter, 220 g Zucker, 2 Eier, 1 Pk. Bourbon Vanille Zu-
cker, 1 Pk. Zitronenaroma, 100 g weiRRe Schokolade, 100 g Haselnisse,
fein gehackt < Zutaten Glasur: % Pk. Puderzucker, etwas Zitronensaft

Zubereitung: In einer Schissel das Mehl mit Backpulver, Salz und
der Zitronenschale vermengen. In einer zweiten Schiissel die Butter
schaumig riihren und den Zucker dazugeben. AnschlieRend die Eier
und das Vanille- und Zitronenaroma hinzuftigen, bis alles schon ver-
mengt ist und sich eine cremige Konsistenz gebildet hat. Nun die tro-
ckene Mischung in die Butter-Zucker-Eiermischung geben und mit
einem Spatel griindlich verriihren. Die weie Schokolade mit dem
Messer in grobe Stiickchen hacken und mit den Niissen unterheben.
Den Teig 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf
175°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Mit einem Teel6ffel aus dem
Teig Kugeln im Puderzucker-Teller formen und mit ca. 5 cm Abstand
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Im Backofen auf der
mittleren Schiene fiir 10 - 12 Minuten backen. Den Puderzucker mit
einem Léffel Zitronensaft zu einem feinen Uberzug anriihren, die Coo-
kies damit nach Belieben garnieren, wahrend sie abkihlen.
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