Platzchen mit Trockenobst

Kategorien:  Pldtzchen, Land, Orient
Zutaten fur: 1 Portionen

200 Gramm Butter
190 G amm Zucker, braun
1 Pack. Vanill ezucker
1 Pack. Puddi ngpul ver (Vanill egeschnack)
600 G anm Mehl
1 Pack. Backpul ver
300 Gramm Trockenfrichte, gem scht (Aprikosen, Pfirsiche,
Pfl aunen, Rosinen, Dattel n)
50 Gramm Mandel (n), gehackt
20 Gramm | ngwer, kandiert
1/2 Teel. Zint
1/2 Teel . Kardanom
6 Essl . Cointreau

Etwas Orangenschal e

Anleitung:

orientali sch angehaucht Das Trockenobst und den kandi erten | ngwer
kl ei n hacken. Butter, Zucker, Vanillezucker und Puddi ngpul ver in
ei ne Schissel geben und mit dem Handm xer ca. 3 Mnuten crenig
schl agen. Die Eier unterm schen.

Das Mehl mit dem Backpul ver, O angenschal e und Gewlrzen verm schen
und nach und nach unternengen (am besten Knet haken verwenden). Den
Coi ntreau dazugeben und unter den Teig nmengen. Jetzt die gehackten
Mandel n, das Trockenobst und den I ngwer unterheben.

Den Backofen auf 200°C (Umuft: 190°C) vorheizen. D e Backbl eche mt
Backpapi er ausl egen. Mt dem Teel 6ffel imer kleine Portionen

abst echen, zu Kugeln formen und auf das Papier setzen. Die Platzchen
verl aufen nicht stark, sodass der Abstand nicht so grof3 sein mnuss.
Die Platzchen ca. 10 - 12 M nuten backen (je nach Backofen variiert
die Zeit).

Zubereitungszeit: 20 Mn.
Schwi eri gkei tsgrad: normal

Brennwert p. P.: keine Angabe



