I GENUSS-TIPP

Backe, backe 24 Tiirchen

Wer anderen eine Freude machen will, sollte jetzt zu Riihrbesen und Nudelholz greifen und fleiig zur Tat schreiten.
So ist der mit Liebe hergestellte Adventskalender am 1. Dezember fertig und schmeckt 24 Tage lang kostlich.

PLATZCHEN-ADVENTSKALENDER

Zutaten:

100 g Zuckerriibensirup oder Honig, 50 g Zucker, 1 Pck. Vanille-
zucker, 40 g Butter oder Margarine, 175 g Weizenmehl, 1 gestr.
TL Backpulver, 1 TL Lebkuchengewdirz.

Zum Verzieren: 175-200 g Puderzucker, 1 Eiweik (CroRe M),
Dr. Oetker Winter Streudekor.

TANNENBAUM-KEKSE

Zutaten:

200 g Weizenmehl, %2 gestr. TL Backpulver, 1 Pck. Puddingpulver
Schokolade, 100 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 1 Ei (GréRe M),
125 g weiche Butter oder Margarine.

Zum Verzieren: 150 g Puderzucker, etwa 2 EL Zitronensaft oder
Wasser, Back- und Speisefarbe griin und blau, 2 Pck. Dr. Oetker
Lustige Zuckeraugen, Zuckerschrift mit Schokoladengeschmack.

Zubereitung: Das Backblech mit Backpapier belegen. Den Backofen
vorheizen: Ober- und Unterhitze etwa 200 °C, Heillluft etwa 180 °C.
Mehl mit Backpulver in einer Rihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten
hinzufligen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zundchst kurz
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig v
erarbeiten. Den Teig flach driicken und abgedeckt etwa 30 Minuten
kalt stellen.

Teig portionsweise auf leicht bemehlter Arbeitsfliche etwa
5 mm dick ausrollen. Verschieden groe Tannenbdume ausstechen.
Diese anschlieRend auf das Backblech legen und auf der mittleren
Schiene etwa 9 Minuten backen. Tannenbaum-Kekse mit dem
Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Puderzucker sieben und mit Zitronensaft oder Wasser nach und
nach zu einem dickflissigen Guss verriihren. Den Puderzuckerguss
mit griner und wenig blauer Speisefarbe einfarben. Die Kekse mit

Zubereitung:

Sirup oder Honig mit Zucker, Vanillezucker und Butter oder Margarine
in einem Topf unter stdndigem Rihren erhitzen, bis das Fett und der
Zucker vollstdndig geldst sind. Die Sirupmasse in eine Rihrschissel
geben und erkalten lassen. Backblech mit Backpapier belegen.
Backofen vorheizen: Ober- und Unterhitze etwa 180 °C, HeiRluft
etwa 160 °C. Mehl mit Backpulver und Lebkuchengewiirz mischen
und zu der Fett-Zucker-Masse geben. Mit einem Mixer (Knethaken) zu
einem glatten Teig kneten. Den Lebkuchenteig auf leicht bemehlter
Arbeitsflache etwa 3 mm diinn ausrollen. Verschiedene Motive aus-
stechen, auf das Backblech legen und auf der mittleren Schiene 8 bis
10 Minuten backen.

Platzchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und
erkalten lassen. Puderzucker sieben. Eiweilt mit dem Mixer (Rihrstabe)
steif schlagen. Nach und nach Puderzucker zufigen und alles zu
einem glatten, spritzféhigen Guss verrihren. Gegebenenfalls nochmal
etwas Puderzucker zufiigen. Spritzglasur in einen kleinen Gefrierbeutel
oder ein Papierspritztitchen geben und eine kleine Ecke abschneiden.
Die Plitzchen mit der Eiweilspritzglasur verzieren und jedes
Platzchen mit einer Zahl von 1 bis 24 beschriften. Nach Wunsch mit
Streudekor verzieren und die Spritzglasur fest werden lassen.

dem Guss bestreichen und auf den gréReren Tannenbdumen sofort
die Zuckeraugen befestigen. AnschlieRend den Puderzuckerguss gut
trocknen lassen. Mit Zuckerschrift Miinder und auf den kleinen
Tannenbdumen Augen aufmalen. Die Zuckerschrift ebenfalls fest
werden lassen.

Diesen und alle weiteren Bap AacHEN-Topfgucker finden Sie auch unter www.bad-aachen.net!
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