Heidesand 3 - Topp

Kategorien:  Platzchen, Sehr gut, Profi
Zutaten fur: 50 Stuck

250 Gramm Weiche Butter
80 Gramm Zucker
50 Gramm Puder zucker
1 Pack. Vanill ezucker
125 Gramm Geschal te und gemahl ene Mandel n
400 G amm Mehl

AUSSERDEM FUR DEN ZUCKERUBERZUG

3 Essl . Zucker

1 Pack. Vanill ezucker
ol dgel b, zart, zuckrig - H er genugt ein Satz:
Di ese Hei desandpl & zchen nmachen sichti g.

Anleitung:

Butter mt Schneebesen des Handr Uhrgeréts crem g ridhren. Zucker
dazugeben, Puderzucker durch ein Sieb sieben, damt sich keine

Kl tmpchen bi |l den, und unterrihren. Den Vanill ezucker zugeben.

Sol ange schl agen, bis eine crem ge, helle Masse entsteht. Die
gemahl enen Mandel n und anschl i eBend das Mehl in den Teig mt einem
Ruhrl 6ffel (nicht mt dem Handrihrgerat!) einrtdhren. Es sollte
soviel Mehl in den Teig eingearbeitet werden, dass er nicht nehr

kl ebt und sich leicht formen | &sst.

Mt einem Teel 6f fel wal nussgrofRe Tei gsticke abstechen und mt |eicht
benehl ten Hinden di e Tei gsticke zu Kugeln rollen. D e Tei gkugel n an
der Unterseite etwas flach dricken und auf ein mt Backpapier
vorbereitetes Bl ech | egen. I mvorgehei zten Backofen (E-Herd: 150
Grad/ Gas: Stufe 2) etwa 20 Mnuten auf mttlerer Schiene backen. In
der Zwi schenzeit den Zucker iberzug zum Wil zen des Hei desands
vorbereiten: In einemtiefen Teller werden Zucker und Vanill ezucker
gut mteinander verm scht. Tipp: Verwenden Sie gerade hier echten
Vani | | ezucker*. Di esen bekonmmen Si e im Reformhaus oder in gut
sortierten Backabteil ungen.

Den Hei desand sol ange backen, bis er goldgelb ist. Bei m Anbrechen
darf in der Mtte noch ein kleiner weicher Kern sein. Die Platzchen
garen noch etwas nach und bl ei ben so schoén zart.

Die Pl atzchen vom Bl ech | 6sen und sofort mt der Cberseite in die
Zucker m schung | egen und | eicht andricken. Wchtig: Die Platzchen
nissen noch warm sein, sonst bleibt der Zucker nicht haften.
Anschl i elend di e Pl atzchen auf ein Kuchengitter |egen, vollstandig
auskiuhl en | assen und gut verschl ossen auf bewahren.



