knusprige Platzchen zum Ausstechen
— ideal fiir Kinder

Die Vorweihnachtszeit beginnt und damit auch die gemutlichen Nachmittage, an denen
gemeinsam leckere Kekse gebacken werden.

Dieser Teig ist ein altes Familienrezept einer lieben Freundin und 1aBt sich
hervorragend verarbeiten. Er klebt nicht und Kinder kdénnen sich daran nach
Herzenslust als groBe Platzchenbacker auslassen.


http://kochen-basteln.de/?p=920
http://kochen-basteln.de/?p=920
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Den Backofen auf 180°C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig schlagen. Die Eier
nacheinander unterrihren.

(Benutzt man eine Kichenmachine sollte man den Schneebesen nun gegen den Knethaken
auswechseln.)

Das gesiebte Mehl zusammen mit dem Hirschhornsalz zufligen und zu einem geschmeidigen
Teig kneten lassen.

Den Teig mit den Handen zu einer groflen Kugel formen und gut abgedeckt Uber Nacht im
Kihlschrank ruhen lassen. Ca. 1,5 Stunden vor dem Verarbeiten aus dem Kiihlschrank
nehmen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=923
http://kochen-basteln.de/?p=909

Den Teig in breite Scheiben schneiden, etwas mit den Handen weich kneten und auf
einer leicht bemehlten Unterlage ca. 3 — 4 mm dick ausrollen.

Die ausgestochenen Platzchen mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und ca. 13 Minuten backen.

Nach Belieben die abgekihlten Platzchen mit Zuckergull und Streuseln dekorieren.

W BN - s T L N IR

Nett verpackt freuen sich auch andere ilber so ein Mitbringsel.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=924
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Druckversion : Knusprige Ausstechplatzchen


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=925
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=931

