MOHNAUGEN / MOHNPLATZCHEN

Platzchen gehoren einfach zur Weihnachtszeit. Diese Mohnaugen passen perfekt
auf deinen Platzchenteller. Durch den Mohn im Teig fallen sie optisch auf. Der
Marmeladenkern erganzt die Platzchen geschmacklich sehr gut, macht sie saftig
und bietet gleichzeitig eine Variationsmoglichkeit. Nach Belieben kannst du hier
verschiedene Sorten verwenden.

@ @ -0-0-0- g PORTIONSRECHNER:
:] Stlck: 25

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart Kuhlzeit
30 Minuten 12 Minuten 160 °CH 2 Stunden

TEIG TEIG:

Mahle den Mohn mit einer Kiichenmaschine oder in einem Mérser ganz fein.
Gib dann alle Zutaten in eine Schissel und verknete sie kurz entweder mit den
Handen oder der Kiichenmaschine zu einem festen Murbeteig. Forme den
Teig zu einer Kugel oder drucke ihn flach auf einen Teller und decke ihn ab.
Stelle den Teig fur mindestens 1-2 Stunden oder auch Uber Nacht in den
Kihlschrank.

100 g Mohn

150 g Butter

200 g Mehl

80 g Puderzucker
1 Eigelb

1 TL Vanilleextrakt
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OFEN VORHEIZEN

Heize den Ofen auf 160°C Heil3luft vor. Ich bevorzuge diese Einstellung bei FULLUNG:

Platzchen, da ich so mehrere Bleche gleichzeitig backen kann. Du kannst die ]

Bleche aber auch einzeln bei 180°C O/U backen. L] 150g Johannisbeermarmelade

(fein)

PLATZCHEN FORMEN

Knete den Teig einmal kurz durch. Forme ihn anschliel3end zu einer Rolle mit
etwa 2 cm Durchmesser. Schneide davon nun 2 cm breite Stlicke ab. Forme
diese jeweils zu Kugeln. Dricke sie etwas flach und stich mit deinem kleinen
Finger, einem Ball Tool oder einem Holzl6ffelstiel eine kleine Mulde hinein.
Lege sie mit etwas Abstand auf ein mit Backfolie belegtes Blech, backe sie im
vorgeheizten Ofen fUr etwa 10-12 Minuten und lasse sie dann vollstandig
abkuhlen. Erwarme die Marmelade kurz und fille sie in eine Dekorierflasche
oder in einen Spritz-/Gefrierbeutel. Spritze die Marmelade in die Vertiefungen
der Platzchen, bestreue sie nach Belieben mit stiBem Schnee und lasse sie
abkudhlen. Luftdicht verpackt bleiben die Kekse mehrere Wochen frisch. Viel
SpaB beim Nachmachen, eure Sally!



