Anisplatzchen aus Reismehl

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 40 Personen

11/2 Teel . Ani ssanen
2 Ei er
80 Gramm Zucker r ohr gr anul at
180 Gramm Naturreis

Fei ngemahl en
Butter fur das Backbl ech
Mehl fidr das Backbl ech

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 60 M nuten

Zwei Backbl eche mt wenig Butter bestreichen und mt Mehl bestauben.
Di e Anissanmen im Mirser fein zerstossen. Die Eier und das
Zuckerrohrgranul at mt dem Rihrbesen des Handr ihrgerates sehr
schaum g schl agen. Den Anis und das Reisnehl mt ei nem Schneebesen
unter den Teig heben; der Teig soll weich, aber fornbar sein. Wnn
noéti g, noch etwas Rei snmehl untermengen. Mt zwei Teel 6ffeln kleine
Pl & zchen mt gentugend Abstand vonei nander auf di e Backbl eche setzen
und di ese bei Rauntenperatur etwa eine Stunde antrocknen | assen. Den
Backof en auf 150 Grad vorheizen. Di e Anisplatzchen auf der untersten
Schi ene 40 M nuten backen; Die "Fusschen" sollen hellbraun, die
Haubchen heller sein. Die Platzchen vom Bl ech | 6sen und auf ei nem
Kuchengi tter abkihlen lassen.mt kommt von Cben nicht so viel Hitze
an di e Pl atzchen.

Ti p: Schieben Sie ein | ehres Backbl ech tUber die ei ngeschobenen
Pl &t zchen, so



Aprikosen - Kekse

Kategorien:  Pldtzchen, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

Locker-wei ch und schnell gemacht

250 Gramm Getrocknete Aprikosen
200 G amm Mehl
100 Gramm Gemahl ene Mandel n
80 Gramm Zucker

1 Pack. Vanill ezucker

2 Teel . Backpul ver

2 Ei er
150 Gramm Geschnol zene Butter

Et was Puder zucker

Anleitung:

Apri kosen in kleine Wirfel schneiden und mt den trockenen Zutaten
(auBBer Puderzucker) m schen. Eier und Butter verrihren, unter die
trockene M schung heben. Backofen auf 180 Grad vorhei zen, Backbl ech
mt Backpapi er auslegen. Mt kleinem Ei sportionierer Kugel auf das
Backbl ech setzen und etwas flach dricken. 12 M n. backen, noch warm
mt Puderzucker bestauben und auskuhl en | assen.



