OGV-POXDORF: PLATZCHEN BACKEN NOVEMBER 2025

@ Platzchen mit Lemon Curd

Zutaten Miurbteig:

320g Mehl

50g Mandel gemahlen ohne Schale
1Pr Salz

1 Pk Vanillezucker

1TL Zitronenabrieb

2 St Eier

200g Butter (zimmerwarm)
140g Rohrzucker

Zutaten Lemon Curd:
80ml Zitronensaft (2 Stick)

3 St Abrieb Zitronenschalen
100g Zucker
3St Eier

75g Butter (kalt)

Mirbteig herstellen und dann 1h kihl stellen.

Fir den Lemon Curd Saft und Schale mit der Halfte des Zuckers aufkochen. Etwas abkiihlen lassen.
Eier mit Zucker aufschlagen, bis die Eiermasse weil} ist. Vorsichtig die warme Zitronen-Zucker-Masse
in die aufgeschlagenen Eier geben.

Den Teig 5 mm dick ausrollen; nach Belieben Kreise oder Sterne fiir Ober- und Unterteile
ausstechen; bei den Oberteilen zusatzlich ein rundes Loch ausstechen.

Ober- und Unterteile bei 160 Grad Umluft backen, bis sie einen leicht braunen Rand zeigen.
Die Platzchen mit Lemon Curd fiillen, und noch warm mit Puderzucker bestreuen.

@ Rahmplatzchen

Zutaten und Zubereitung:
250g Mehl

150g Butter (kalt)

200g Sauerrahm oder Schmand

Die 3 Zutaten zu einen Teig verkneten und 2h in den Kihlschrank stellen.

Dann den Teig auf 3mm Dicke ausrollen und Pldtzen-Sterne ausstechen. Auf ein Blech mit
Backpapier legen und bei 180 Grad Unter-/Oberhitze 15-18 Minuten backen. Die fertigen Platzchen
noch warm in Zimt-Zuckermischung wenden.

1) Gesammelt, getestet, ggf. angepasst und zur Verfligung gestellt von GISELA LUTZ - zur freien Verwendung
2) Datei: 2025-11_0OGV-Kurs_Platzchen-backen_V3.docx / Seite 1 von 4
3) Download im pdf-Format unter: https://ogv-poxdorf.de/galerie2025.htm




OGV-POXDORF: PLATZCHEN BACKEN NOVEMBER 2025

@ ,Schnelle” Lebkuchen

Zutaten und Zubereitung:

Menge. ca. 40 7
250g Farinzucker

250g Mandeln (gemahlen mit Schale)
250g Nisse (gemahlen mit Schale)

4 St Eier

100g Zitronat

100g Orangeat

1GL Rum

%TL Zimt | oder1TL

% TL Nelken | Lebkuchengewiirze
Oblaten
Kuvertire

Zucker und Eier aufschlagen; gemahlene Nisse und Gewiirze vermengen.
Einen gut gehauften Teeloffel auf eine Oblate setzen und bei 175 Grad ca. 10 Minuten backen.
Mit Kuvertiire oder Zuckerguss lberziehen.

@ Apfel-Haferflocken-Platzchen

Zutaten Teigeinlage:
1-2St  Apfel

2 EL Zitronensaft

50g gehackte Mandeln

Zutaten Teig:

100g Haferflocken zart

75g Zucker

80g Mandeln gemahlen

1 Ei

% St Zitronenschale-Abrieb
75g Butter weich

Apfel schilen und sehr klein schneiden; mit Zitronensaft und gehackten Mandeln vermengen und
kihl stellen.

Trockene Zutaten mit Ei, Zitronenschale und Butter verkneten und am Schluss die Apfelmasse
darunter kneten.

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

WalnussgroRe Teighdufchen auf ein Backblech mit Backpapier geben; dazwischen genligend Platz
lassen.

15-20 Minuten goldgelb backen.
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@ Raffaello Crossies

Zutaten und Zubereitung:
70g Cornflakes

70g gehobelte Mandeln

4 EL Kokosraspeln

350g Weile Kuvertiire

2/3 der weilRen Kuvertire im Wasserbad schmelzen; Mandelblattchen in der Pfanne leicht brédunen
und mit Cornflakes und Kokosraspeln vermengen; den Rest der Kuvertiire in die bereits
geschmolzene Kuvertiire geben und unterriihren. Wenn gesamte Kuvertiire geschmolzen ist mit der
Mandel-Cornflakes-Masse vermischen, walnussgrof3e Haufchen bilden und abkihlen lassen.

@ Anis-Platzchen Menge; 3 prorr
e

Zutaten und Zubereitung:

3St Eier
200g Zucker oder Puderzucker
250g Mehl

1EL Anis gemahlen

Eier mit Zucker 20 Minuten aufschlagen; Mehl + Anis sieben und unter die Eiermasse vorsichtig
unterheben.

Die Backbleche mit Fett und Mehl bestreichen. Die Teigmasse mittels Spritztille auf das Blech
bringen.

Die Platzchen bei 50 Grad im Backofen trocknen lassen. Nach 1h kontrollieren, ob sie sich
verschieben lassen, ggf. die Trockendauer verldangern.

Bei 160 Grad Ober-/Unterhitze ca. 20 Minuten backen.
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@ Nussecken

Zutaten und Zubereitung Mirbteig: Menge. 1 Blech
130g Butter
100g Zucker

1-2 Eier

300g Mehl

1TL Backpulver

1 Pk Vanillezucker

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier vermengen; Mehl, Backpulver mischen und mit den restlichen
Zutaten verkneten; 30 Minuten kihl stellen.

Zutaten und Zubereitung Nussmasse:
50g gemahlene Niisse
200g Mandel gehobelt
100g Butter
80ml Milch
60g Rohrzucker
20g Zucker weild
40g Honig
20g Maisstarke
Aprikosenkonfitiire

Butter mit beiden Zuckersorten in einem Topf schmelzen; die gemahlenen Nisse dazugeben; die
Maisstarke mit 5 EL Wasser auflésen und unter die Nussmasse in den Topf geben, die
Mandelplattchen unterheben; etwas abkiihlen lassen.

Den Teig auf einem Backblech mit Backpapier ausrollen und mit Aprikosenkonfitire bestreichen; die
Nussmasse gleichmaRig auf dem Backblech verteilen und bei 180 Grad Ober-/Unterhitze im warmen
Ofen 25 Minuten backen.

Noch warm mit dem Messer in Dreiecke schneiden.

Nach dem Abkihlen nach Belieben in geschmolzene (Schoko-)Kuvertiire tauchen.
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