Zimt - Marzipan - Platzchen

Kategorien:  Platzchen, Teig
Zutaten fur: 1 Rezept

SCHVECKEN G GANTI SCH TOLL ES SCHVECKT SO GUT

50 Gramm Wi zennmehl (Type 550) (L)
50 Gramm Bl Ut enzarte Kol | nfl ocken (L)
1/2 Teel . Backpul ver
1 Prise Jodsalz (L)
1 Prise Nel ken (gemahl en) (L)
1 Teel. Zint
50 Gramm Pfl anzenmargari ne (L)
50 G anm Zucker
11 Essl . Ribensirup
150 Gramm Apri kosenmar nel ade (L)
150 Gramm Mar zi panr ohmasse
75 G amm Puder zucker

Anleitung:

Mehl , Bl Gtenzarte Kol I nfl ocken, Backpul ver, Salz und Gewlrze m schen
Mar gari ne, Zucker sowi e Sirup hinzufigen. Alle Zutaten zu ei nem
glatten Teig verkneten und Rollen mt einem Durchnmesser von rund 3
cmfornen. In Folie einw ckeln und 2 Stunden i m Kuhl schrank

auf bewahren. Backbl ech mt Backpapi er ausl egen. Von den Rollen ca
0,5 cmdi cke Schei ben abschnei den, Kkl eine Kugeln formen und auf das
Backbl ech setzen. I m vorgehei zt en Backof en anbacken. Vom Bl ech | 6sen
und auf ein Kuchengitter abkihlen [ assen. Aprikosenmarnel ade in

ei nem Topf erhitzen und glatt rdhren. Marzi panrohmasse mt dem
Puder zucker verkneten ausrol |l en und kl ei ne Form ausst echen.

Pl & zchen mt Marnel ade bestrei chen und Marzi panfi guren dar auf
setzen. Qber/ Unterhitze: 180° Gad C/ Unmuft: 160° Gerd C
Backzeit: 08 -10 M nuten backen.



