1 Teig 3 Platzchen mit feinen Mandeln
Vanillekipferl — Husarenkrapferl und

Schoko-Mandel-Sterne

Schoner miirber Mandelteig verwandelt sich blitzschnell in einen
bunten Platzchenteller. Ideal fir Last-Minute-Béacker.

Zutaten: Zubereitung:
Teig:
250 g Mehl auf ein Backbrett sieben, 1 Loch

in die Mitte machen

100 g Puderzucker

auf den Mehlrand streuen

100 g gemahlene Mandeln

auf den Mehlrand streuen

200 g Butter

in feine Flocken schneiden und
in die Mitte geben




2 Teel Vanillepaste

ebenfalls in die Mitte geben.
Den Teig zu verkneten, bis ein
schoner glanzender Teig
entsteht. 2/3 davon in den
Kihlschrank legen. 1/3 mit

50 g Kakao (nur fur 1/3 Teig!)
und 1 ERI Milch

verkneten. Ebenfalls in den
Kihlschrank legen. Das
Backbrett saubern.

Vanillekipferl:
1/3 hellen Teig

zu einer Rolle formen, diinne
Scheiben abschneiden und zu
Halbmonden formen.

Bei 160 Grad Umluft

8 Minuten backen, bis die
Kipferl hellbraune Spitzen
bekommen. Auf dem Blech
leicht abkihlen lassen, aber noch
lauwarm in

50 g Puderzucker und
1 Pck Bourbon-Vanillezucker

waélzen. Die kalten Kipferl mit
dem restlichen Puderzucker in
eine Dose schlichten.

Husarenkrapferl:
1/3 hellen Teig

zu einer Rolle formen, diinne
Scheiben abschneiden, zu
Kugeln formen und diese leicht
flach driicken. Mit einem dicken
Kochloffelstiel Mulden in die
Mitte eindriicken.

150 g sauerliche Marmelade
(Sauerkirsche, Johannisbeere
oder dhnliches)

am besten mit einem kleinen
Espressol6ffelchen oder
Teeldffelchen in die Mulde
fallen.

Bei 160 Grad Umluft

8-10 Minuten backen.
Abgekdhlt in eine Dose
schlichten

Schoko-Mandel-Sterne:




den gekiihlten Schokoteig

auf einem mit wenig Mehl
bestaubten Backbrett diinn
auswellen und Sterne
ausstechen.

Bei 160 Grad Umluft
8-10 Minuten backen.
Abkuhlen lassen und mit

80 g dunkle Kuvertire

im Wasserbad schmelzen lassen
und die kalten Platzchen zur
Halfte damit besteichen.

3 ERI Mandelblattchen

darauf streuen. Schokolade
trocknen lassen und in eine Dose
schlichten.




