Braune - Platzchen

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 1 Personen

ACHTUNG DI ESER TEI G

Muss 1 Monat ruhen!

1 kg Zuckerr Ubensirup
125 Gramm Butter
125 Gramm Schmal z
500 Gramm Zucker
11/2 kg Mehl
250 Gramm Mandel n
CGenahl en
2 Teel . Zint
1 Teel . Nel kenpul ver
10 Gramm Pottasche
50 Gramm Rosenwasser
1 Zi tronendl - Fl &schchen

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 60 M nuten

Sirup, Butter, Schmalz und Zucker in einem Topf |angsam unter

st 4ndi gem Rihren erwdrnen, bis sich die einzel nen Zutaten verbi nden
und der Zucker aufgel dst ist. Handwarm abkihl en | assen. Mehl,

Mandel n und Gewlrze m schen, Pottasche in Rosenwasser aufl dsen,
Zitronen6l zugeben. Mehl masse und Fl Ussigkeit nach und nach unter

di e Sirupnmasse heben, zu einemglatten Teig verkneten. Wenn der Teig
an den Handen kl ebt Mehl zugeben.

Ei nen Monat spater Teig dinn ausrollen, Formen ausstechen und bei
180 bis 200 Gad in 8 bis 15 Mn. auf Sicht abbacken.

TIP: Der Teig dieses alten Rezeptes nmuss ei nen Monat vor dem Backen
zubereitet werden, damt er gut durchzieht. Zur Kugel formen, in

ei ner Schissel bei kihl er Zi mrertenperatur (Speisekamer, Keller)
mt ei nem Handtuch bedeckt |agern. Die Platzchen sind dunkel, wirzig
und knackig. Sie wirken durch den Geschmack - deshal b am besten in
schl i chten Fornen ausstechen.



