Weihnachtsgeback

Zur Vorweihnachtszeit, wenn der Winter so langsam seinen Einzug
halt, die Tage kurz und grau, und die Abende lang werden, zieht man
sich gerne ins warme, gemiitliche Heim zurick. Dies ist auch die Zeit,
in der es nun beginnt, verfiihrerisch nach Platzchen zu riechen. Denn
was ware die lange Wartezeit bis zum Weihnachtsabend fiir die
Kleinen und GroBen ohne diese Leckereien.

In diesem Jahr habe ich mit meiner 9-jahrigen Nichte zwei neue
Platzchenrezepte ausprobiert. Da wir die Rezepte gut finden, geben
wir sie gerne weiter. Wir wiinschen Ihnen viel Spal§ beim Backen,
eine schone Vorweihnachtszeit, und lassen Sie es sich schmecken.

Mandelherzen

Zutaten:

1 Eigelb

100 g Zucker

etwas Vanillearoma oder Vanillezucker
250 g Butter oder Margarine

100 g geschalte, gemahlene Mandeln
350g Mehl

Zubereitung:
Alle Zutaten in dieser Reihenfolge zu einem Mirbeteig verarbeiten, in Folie gewickelt ca. 1 Stunde
im Kihlschrank ruhen lassen.

Den Teig (am besten zwischen Klarsichtfolie) % cm dick ausrollen, Herzen ausstechen und z.B. mit 1
abgezogenen Mandel belegen.

Bei 200 °C etwa 10 Minuten backen.

Wir wollten etwas Abwechslung und haben auRerdem
einige Herzen nach dem Backen mit Marmelade bestrichen
und zusammengesetzt und andere mit Zuckerguss
bepinselt und mit Schokostreusel dekoriert.

Braune Adventsringe

Dieses Rezept fur dunkle Adventsringe ist wiirzig, knusprig und nicht zu siR.



Der Zitronenguss, mit dem man das Geback Uiberzieht, passt gut als Kontrast zur dunklen Teigmasse.
Wer mag, kann den Zuckerguss statt mit Zitrone auch mit etwas Rum anrihren. Das schmeckt auch
sehr gut.

Zutaten fiir den Teig:

125 g Butter oder Margarine
125g Zucker

1 groRes Ei Gr. L

2EL flUssiger Honig

1TL  Zimtpulver

1EL  dunkler Kakao

250g Mehl

1 Prise Salz

1 gehaufter TL Backpulver

Zuckerguss:
80g Puderzucker
ca.3TL Zitronensaft

Zubereitung:
Mehl mit einer Prise Salz, Backpulver, Kakao und Zimt mischen. In die Mitte eine Mulde eindricken.
Den Zucker, das Ei (Gr. L) und den Honig einfillen. Ringsum die Butter oder Margarine in kleinen
Stiicken legen.

Von der Mitte beginnend, rasch einen Mirbteig kneten. Den Teig fiir etwa 1 Stunde in den
Kiihlschrank legen. Danach den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache ca. % cm dick
ausrollen, Ringe ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Wenn man keine passende Ausstechform hat, kann man ein schmales Trinkglas und fiir die Mitte
eine kleinere Form mit einem Durchmesser von 2,5 cm benutzen.

Erst mit der groRen Form ausstechen, aufs Blech legen und danach die Mitte ausstechen.

Den Backofen auf 175 ° C vorheizen und die Ringe etwa 15 Minuten backen.

Nach dem Backen mit dem Zuckerguss bestreichen. Die Ringe eignen sich

auch gut, um sie als essbare Dekoration an ein Geschenk oder den
Weihnachtsbaum zu hangen.
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