SPRITZGEBACK - NACH OMAS ART

mehrere Wochen frisch.

Platzchen gehoren einfach zur Weihnachtszeit. Beim Platzchenbacken muss man
nur wenige Dinge beachten, um leckere, feine Kekse zu machen. Spritzgeback ist
wohl DAS Geback, welches jeder kennt. Durch den Aufsatz auf der Gebackpresse
oder dem Fleischwolf ist die Form leicht zu variieren. Nach Belieben kénnen die

Platzchen mit Schokolade dekoriert werden und luftdicht verpackt halten sie sich

PORTIONSRECHNER:
Stuck: 70
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit
30-40 Minuten 10 Minuten
TEIG TEIG:

Gib alle Zutaten in eine Schussel und verknete sie kurz entweder mit den Handen oder
der Kiichenmaschine zu einem festen Murbeteig. Forme den Teig zu einer Kugel oder
driicke ihn flach auf einen Teller und decke ihn ab. Stelle den Teig fiir mindestens 1-2
Stunden oder auch Uber Nacht in den Kihlschrank.

<!, Nmm ganze Haselnlsse und mahle sie selber fein, nach Belieben kannst du

- = die gemahlenen Haselnlsse auch vorher noch in einer Pfanne anrdsten.
Dann schmecken die Platzchen noch aromatischer. Lasse die Haselnisse
nach dem Anrésten komplett abkuihlen.

OFEN VORHEIZEN

Heize den Ofen auf 160°C HeiRluft vor. Ich bevorzuge diese Einstellung bei Platzchen, da
ich so mehrere Bleche gleichzeitig backen kann. Du kannst die Bleche aber auch einzeln
bei 180°C O/U backen.

PLATZCHEN BACKEN

Fllle den Teig in eine Gebackpresse oder in einen Fleischwolf mit Spritzgebackvorsatz.
Stelle mit diesem Platzchen her und lege sie mit etwas Abstand auf ein mit Backfolie
belegtes Lochblech. Backe die Platzchen im vorgeheizten Ofen fir 10-12 Minuten. Nimm
sie aus dem Ofen und lasse sie vollstandig abkuhlen. Luftdicht verpackt bleiben die
Platzchen mehrere Wochen frisch. Viel SpaR beim Nachmachen, eure Sally!
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- = Nach Belieben kénnen die Platzchen auch noch mit Zartbitterkuvertire
dekoriert werden.

oo Oodnd

250 g Mehl
125 g Zucker
125 g Butter

125 g Haselnusse
(gemahlen)

% TL Backpulver
1 Ei
1 TL Vanilleextrakt



