Ginger Snaps (I ngwer platzchen)

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 50 Sttick!

350 G amm  Mehl
1 Stuck Ei
75 m  Zuckerr Ubensirup (L)
260 Gramm Zucker
170 Gramm Wi che Butter
1 Teel . Sal z
2 Teel . Zim
2 Essl. I ngwerpul ver (L)
2 Teel . Natron
1 Pack. Citroback (L)

Anleitung:
Mehl , Natron, |ngwerpulver, Zim und Sal z verm schen.

Butter geschneidig rihren und mt ca. 200g zucker schaum g rdhren.
Den sirup und das Ei dazugeben und zul etzt das G troback unterrihren.

Di e Mehl m schung dazugeben und zu einemglatten Tei g rihren.
Aus dem Teig ca 3 cmgrol3e Béallchen fornen und di ese in dermr
restlichen zucker wenden und mt etwa 5 cm Abstand auf ein Backbl ech

set zen.

Auf der mttleren Schiene bei ca.180 G ad ungeféahr 15-20 mn
gol dbraun backen.



Glucks - Schweinchen

Kategorien:  Pldtzchen, Pikant, Kése
Zutaten fur: 70 Personen

75 Gramm Parmesan geri eben
75 Gramm Enment al er
Ceri eben
75 m Crene fraiche
175 Gramm Butter
CGeschnei di ge
Sal z
Pf ef f er
Muskat
250 G amm Mehl
2 Teel . Backpul ver
Gestrichen
1 Ei
25 Granm Sesam

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Kase, Crene fraiche, geschneidige Butter, Salz, Pfeffer und Miskat
crem g ruhren. Mehl und Backpul ver m schen und unter die Kasemasse
rohren. Teig 1 Stunde kihl stellen. Teig auf benmehlter Arbeitsflé&che
etwa 1 cmdick auswel |l en, Schwei nchen oder andere Fornmen ausstechen.
Mt verquirltem E bestreichen, mt Sesam bestreuen.

Auf einem mt Backpapier bel egten Bl ech i mvorgehei zt en Backof en
etwa 8 bis 12 M nuten backen. Vorsicht! N cht zu dunkel backen,
sonst schneckt das CGeback bitter!

Zum Kase- Geback passt prima ein Kré&uter-Quark-Dp.

Pro Person ca. :45 kcal :E-Herd: Gad : 175 :Gas: Stufe : 2



