Stollenkonfekt []

Stollenkonfekt mit Marzipan ist schon etwas Feines und
natirlich sehr weihnachtlich ?. Normalerweise mag ich den
Christstollen nicht so sehr, und trotzdem habe ich mal das
Stollenkonfekt mit Marzipan ausprobiert. Eigentlich um es
schon zu verpacken und punklich zum Weihnachtsfest zu
verschenken. Allerdings wird es nicht mehr so viel davon
geben, denn es ist einfach zu gut um es nicht selbst zu
geniellen ?

Ich hatte noch sehr viel Marzipanrohmasse und habe mich
deshalb spontan entschieden dieses himmliche Weihnachtsgeback
selbst herzustellen. Wenn man sich dann auch eingehend mit dem
Rezept beschaftigt, dann ist der Aufwand eigentlich eher
gering, 1im Vergleich zu anderen Rezepten ?

Der Teig muss zweimal aufgehen, und man sollte naturlich ein
wenig Zeit investieren, aber das Ergebnis lasst sich sehen und
naturlich genieBen. Es ist in jedem Fall am Vormittag oder
Nachmittags zu schaffen.

Ihr konnt euch naturlich mit den Zutaten ausprobieren. Ich
habe mich allerdings ganz klassisch fur Rosinen mit Zitronat
und Orangat entschieden. Sehr interressant stelle ich es mir
aber auch mit Cranberries und Schokolade vor ?. Ich habe statt
Mandeln zum Beispiel auch Haselnisse genommen, denn die hatte
ich gerade zur Hand.

In jedem Fall ist es eine wundervolle Geschenkidee fur die
Familie oder Freunde und Kollegen.

Nun schaut euch doch einfach mal das Rezept an ?7?
Zutaten — fur ca. 65 Stiick
Fur den Teig

500 g Mehl


https://brea-food-and-home.de/stollenkonfekt-mit-marzipan

2 EL Zucker

120 ml lauwarme Milch

2 Packchen Trockenhefe oder ein Wirfel frische Hefe

2 TL Pumpkin Spice Gewurz, das verlinke ich euch extra am Ende
1 Prise Salz

200 g sehr weiche Butter

100 g Puderzucker

100 g Marzipanrohmasse

Zum Unterheben:

250 g Rosinen, Orangat, Zitronat, Cranberries usw. oder eine
Mischung aus allen Zutaten, die ihr mogt

100 g gehackte Mandeln oder andere Nusse

50 ml Rum, wer es nicht mag lasst ihn natirlich weg
5 Tropfen Bittermandelodl

Nach dem Backen:

250 g Butter

250 g Puderzucker oder Streuzucker

Zubereitung

— das Mehl mit dem Zucker, Salz und dem Pumpkin Spice Gewlrz
in eine groBe Schussel geben und eine Vertiefung hineindricken

— die Hefe 1in der lauwarmen Milch auflosen und 1in die
Vertiefung zum Mehlgemisch gielSen

— die Schussel abdecken und an einem warmen Ort gehen lassen.
Ich mache das Ubrigens bei Hefeteig nicht mit einem Tuch



sondern mit einer einfachen Duschhaube, die ich uber die
Schissel ziehe, so entsteht mehr Warme und der Teig geht
schneller auf

— 1n der Zwischenzeit die Rosinen und Nusse oder die Zutaten
nach Wahl in Rum einweichen und das Bittermandelol dazumischen

— das Marzipan in kleine Stuckchen schneiden oder reiflen und
ein wenig in der Mikrowelle erwarmen

— nun die weiche Butter mit dem Puderzucker und dem Marzipan
sehr schaumig schlagen

— nach ca. 20 — 30 Minuten die Hefemilch mit der Mehlmischung
leicht verkneten, das geht am besten mit einem elektrischen
Knethaken

— die Butter-Marzipan Mischung hinzu geben und zum Schluss die
eingeweichten Nisse und Zutaten eurer Wahl unterheben

— alles gut durchkneten und nochmal ca. 1 Stunde zugedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen

— den Backofen auf 200°C Ober/ Unter Hitze oder 180°C Umluft
vorheizen

— den fertigen Hefeteig in kleine Stucke teilen und diese zu
schmalen Rollen formen

— nun einfach immer kleine Stuicke schneiden und diese auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen

— das Konfekt ca. 15 Minuten backen, bis es goldbraun ist

— 1in der Zwischenzeit die Butter in einem kleinen Topf
schmelzen und den Puderzucker in einen tiefen Teller fullen

— nun die fertigen aber noch heiBen Stollenstickchen in Butter
schwenken und anschliellend im Zucker walzen

— auf dem Blech abkihlen lassen und eventuell nochmals mit



Puderzucker bestauben

Das Stollenkonfekt halt sich in einer Blechblchse wunderbar
frisch und schmeckt mit der Zeit sogar noch besser.
Haltbarkeit ca. 4 Wochen

Also lasst euch inspirieren und probiert es doch einfach mal
aus 7?77
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Pumpkin Spice ? Kirbis Gewirzmischung


https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2019/12/20191214_145636-scaled.jpg
https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2019/12/20191214_143545-rotated.jpg
https://brea-food-and-home.de/pumpkin-spice-%f0%9f%8e%83-kuerbis-gewuerzmischung

Florentiner

Das Florentiner Geback habe ich schon immer geliebt ?. Meine
GroBeltern hatten friher immer Florentiner Platzchen im
Schrank. Diese wurden dann gerne auch mal statt Kuchen zum
Kaffee gereicht. Es gab bei uns immer die sehr klassische
Variante der Florentiner mit Mandeln und Schokolade.

Warum diese wunderbaren Platzchen Florentiner heifen ist nicht
wirklich bekannt, aber sie stammen definitiv nicht aus Italien
bzw. aus Florenz ?. Sie sind in Suddeutschland allerdings ein
klassisches Weihnachtsgeback.

Ich habe schon lange mit dem Gedanken gespielt, diese
Platzchen zu backen, war aber immer angstlich weil sie ja auch
ziemlich zerlaufen im heilBen Ofen. Nun habe ich vor ein paar
Tagen ein sehr altes Rezept gefunden, noch aus den alten
Backblchern meiner lieben Oma ?

Nach diesem Rezept habe ich nun die klassischen Florentiner
gebacken und war Uberglicklich, dass sie so leicht und ohne
viel Aufwand herzustellen sind. Sie zerlaufen naturlich etwas
im Ofen, aber man kann sie noch heill wieder sehr schnell 1in
Form schieben.

Wer mag kann naturlich die Florentiner auch mit kandierten
Friuchten und Zimt backen, ich habe mich allerdings fur die
klassische Variante mit Mandeln entschieden.

Am besten ist naturlich die Schokolade, die moéglichst dick auf
die Rlckseite der abgekuhlten Florentiner gestrichen wird. Ich
liebe es ?


https://brea-food-and-home.de/florentiner

Na, Lust auf das Rezept bekommen ? hier kommt es ?
Zutaten - ca. 30 Stiuck

100 g Butter

80 g Zucker

1 EL Honig

2 EL Kondensmilch

2 EL Mehl

1/2 Vanilleschote

80 g gemahlene Mandeln

100 g Mandelblattchen

2 EL Mandelstifte

200 g Zartbitter Kuvertire

Zubereitung

— Ofen auf 170°C Umluft oder 190°C Ober Unter/ Hitze vorheizen

— Butter, Zucker, Honig, Kondensmilch und das Mehl unter
Rihren in einem Topf aufkochen lassen

— Topf vom Herd ziehen und das Mark der Vanilleschote und alle
Mandeln unterheben

— mit 2 angefeuchteten Teeloffeln kleine Teighaufchen auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Bitte unbedingt viel
Abstand zwischen den Teighaufchen lassen

— 1m vorgeheizten Backofen ca. 8 — 10 Minuten backen,
ungedingt darauf achten, dass die Platzchen nicht zu dunkel
werden

— herausnehmen, und die Florentiner eventuell noch etwas 1in



Form schieben, falls sie zu auseinander gelaufen sind
— unbedingt komplett auskihlen lassen

— die Kuvertlire im heilBen Wasserbad schmelzen und die flussige
Schokolade auf die Rluckseite der abgekihlten Platzchen
streichen

— die Vorderseite nach unten legen und trocknen lassen
So, und nun einfach geniefen ?

Also lasst euch inspirieren und probiert es doch einfach mal
77
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https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2019/12/20191207_163105-scaled.jpg

Nuss — Stangen []

Diese leckeren Nuss — Stangen begleiten mich schon seit meiner
Kindheit ?. Meine Mutter hat sie immer in der Adventszeit mit
anderen Platzchen fur uns gebacken ?

Heute backt sie die Nuss- Stangen immer noch wie jedes Jahr
fur uns und die Kinder. Sie gehoren einfach auf den bunten
Teller an Heiligabend 77?7

Deshalb mussen sie unbedingt hier auf meinem Blog auch mal
verewigt werden. Sie sind eigentlich auch eine sehr gute
Alternative zu den beliebten Vanillekipferl. Wer es also ein
wenig kerniger mag, sollte diese Weihnachtsplatzchen unbedingt
mal ausprobieren 7.


https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2019/12/20191207_163351-scaled.jpg
https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2019/12/20191207_163450.jpg
https://brea-food-and-home.de/nuss-stangen

Verfeinert werden sie noch, wenn sie am Schluss in dunkler
Schokolade baden durfen. Einfach himmlisch ?

Schaut mal in das Rezept ?7?

Zutaten - ca. 25 Stuck

100 g Mehl

50 g Zucker

100 g gemahlene Haselnlsse

100 g Butter

2 Tropfen Bittermandel

100 g Zartbitter Schokolade oder Glasur
Zubereitung

— Mehl, Zucker und gemahlene Haselnusse vermischen

— Butter in Fléckchen darauf verteilen und das Bittermandel 01
zufugen

— alles schnell zu einem glatten Teig verkneten
— im Kihlschrank mindestens 30 Minuten ruhen lassen

— O0fen auf 200°C Ober /Unter Hitze oder 180 °C Umluft
vorheizen

— fingerdicke Rollen formen und in ca. 4 cm lange Stucke
schneiden

— auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und ca. 10 12
Minuten backen

— auf einem Gitter abkuhlen lassen

— Schokolade im im Wasserbad schmelzen und die abgekuhlten
Nuss- Stangen jeweils an beiden Enden in die Schokolade



eintauchen
— wieder auf einem Kuchengitter trocknen lassen
Viel SpalR beim ausprobieren ?7

LG Tina e

Waffelplatzchen []

Waffelplatzchen gehdren mich wunbedingt auch mit zur
Weihnachtszeit ??. Sie sind naturlich das ganze Jahr uber sehr
lecker. Wenn aber Gewlrze wie Zimt und Nelkenpulver noch mit
zum Teig gemischt werden, dann ist das einfach nur herrlich.
AuBerdem sind Waffelplatzchen schnell gemacht und eine
wunderbare Alternative, wenn der Ofen auch mal aus bleiben
soll ?

Ich teile den Teig gerne in zwei Portionen. In einen Teil gebe
ich dann noch dunklen ungesuBten Backkakao hinzu. AnschlieRend
forme ich dann ganz kleine Kugelchen und verbinde jeweils eine
helle und dunkle Teigkugel. So enstehen leicht marmorierte
Waffelplatzchen?


https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/12/20181208_171046.jpg
https://brea-food-and-home.de/waffelplaetzchen

Zum Schluss bekommen die Platzchen noch eine Haube aus
Puderzucker. Wer noch mehr Zimtgeschmack mag, mischt diesen
dann noch mit dem Puderzucker ?

Na, neugierig geworden? Hier kommt das Rezept ?7?
Zutaten - ca. 50 - 60 Platzchen

230 g Mehl

1/2 Tl Backpulver

1 Messerspitze gemahlenes Nelkenpulver

1 Tl Zimt

1 Tl Vanilleextrakt

140 g brauner Rohrzucker

2 Eier

120 g weiche Butter

2 Tl Kakaopulver

Waffeleisen — ein flaches mit Herzkammern
1 Bogen Backpapier

Butter fur die Hande

Puderzucker zum bestauben

Zubereitung

— die trockenen Zutaten miteinander vermischen, auller das
Kakaopulver

— Eier und weiche Butter hinzufugen und alles verkneten, der
Teig ist leicht klebrig

— Teig in zwei Portionen teilen



— in einen Teil das Kakaopulver geben in noch mal verkneten
— ein Bogen Backpapier bereit legen
— nun die Hande mit ein wenig Butter einreiben

— aus dem Teig nun kleine haselnussgrolle Kigelchen formen und
auf dem Backpapier ablegen

— wer lieber nur helle oder dunkle Waffelplatzchen backen
will, formt eine walnussgroRe Teigkugel

— nun jeweils eine helle und dunkle Teigkugel miteinander
verbinden

— das Waffeleisen erwarmen, und jeweils eine Teigkugel in jede
Kammer des Waffeleisens legen

— ca. 2 Minuten ausbacken und gleich auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen

Zum Schluss alle Platzchen mit Puderzucker bestauben

Ubrigens sind diese wunderbaren Waffelplatzchen auch eine sehr
schone Geschenkidee 77

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?7?

LG Tina e



https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/12/20181208_122927.jpg

Gebrannte Cashewkerne

Gebrannte Cashews gehoren fur mich in der Advents oder
Winterzeit einfach immer dazu ?. Auf den Weihnachtsmarkten
wird immer mindestens 1 Tute gebrannte Cashews gekauft, denn
sie sind leider immer so schnell alle ? und billig sind sie
leider auch nicht.

Deshalb habe ich sie einfach mal selber gemacht. Ich hatte
schon ein bisschen Panik, das ich meine schone Pfanne danach
vielleicht entsorgen muss ?, aber nein es 1ist alles gut
gegangen und das Ergebnis war wirklich extrem lecker ?

Da mein Schatz gerade eine Stoffwechsel Diat macht und diese
Kostlichkeit nicht probieren sollte, habe ich die gebrannten
Cashewkerne erst mal mit zur Arbeit genommen und meine
Kolleginnen probieren lassen.

Lange standen die Cashews nicht im Lager ? denn sie wurden
formlich inhaliert. Deshalb folgt hier auch gleich das Rezept
dazu 7?77

Zutaten

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
100 ml Wasser

1/2 TU Zimt oder mehr

200 g Cashewkerne — natur-


https://brea-food-and-home.de/gebrannte-cashewkerne

1 grofe Pfanne

Backpapier

Zubereitung

— einen Bogen Backpapier auf ein Backblech legen
— den Zucker, Vanillezucker und Zimt vermischen

— mit dem Wasser in eine grofBRe Pfanne geben und aufkochen
lassen

— nun die Cashewkerne hinzugeben und alles unter Riuhren kochen
lassen

— erst bildet sich eine trockene Zuckerkruste. Bitte unbedingt
weiterruhren!!!

— so lange ruhren bis die Masse anfangt zu karamellisieren

— erst aufhoren zu riuhren wenn die Masse leicht dunkel wird
und anfangt richtig zu kleben

— nun schnell die Cashews auf dem Backpapier verteilen und mit
einer Gabel oder LOoffel von einander l0sen

— Vorsicht, die Masse ist sehr sehr heils !
— abkuhlen lassen und dann geniefen ?

Die heiRe Pfanne etwas abkuhlen lassen und dann mit Wasser und
Spuli einweichen

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?7?

LG Tina e



Christmas Cantuccini ?7?

Cantuccini oder auch Biscotti di Prato sind ein typisch
italienisches Geback, das gerne mit Vin Santo gegessen wird.
Urpriunglich kommt es aus der Toskana und wird mittlerweile auf
der ganzen Welt geliebt ? ja auch ich liebe dieses kleine
Geback. Wir haben auch immer eine Tute im Schrank ? denn es
ist ein praktisches Dessert, wenn man mal keine Lust oder Zeit
hat fur Vorbereitungen ?

Ich habe sie das erste Mal vor ein paar Jahren selbst gemacht
und war uberrascht wie einfach das ist ? dieses Kleingeback
wird ahnlich wie Zwieback doppelt gebacken.

Wir essen sie gerne mit kleinen Schokostuckchen, urprunglich
sind sie aber mit Mandeln.

Bei dieser Version meiner Cantuccis habe ich gehackte
Pistazien und getrocknete Cranberries verwendet. Anschliellend
habe ich sie in weiBe Schokolade getaucht ? und fertig ist ein
schones Geschenk fur Weihnachten ? naturlich auch zu jeder
anderen Zeit ?


https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/11/20181101_141152_1.jpg
https://brea-food-and-home.de/christmas-cantuccini

Ich habe euch ja schon o6fters geschrieben, dass ich immer
frische Kekse oder Kleingeback in meiner Buchse habe, und
diese gehoren naturlich auch dazu ?

Zutaten — ca. 24 Stick

150 g Mehl

150 g Maismehl

1/2 Tl Weinsteinbackpulver
1/2 Tl Salz

80 g weiche Butter

225 g Rohrohrzucker

2 Eier

Abrieb einer Bio Orange

1 Tl Vanilleextrakt

100 gehackte Pistazien

100 g getrocknete Cranberries
AuBerdem:

150 g weille Schokolade

Mehl fur die Arbeitsflache



TR B w g

Zubereitung

— den Ofen auf 175 ° vorheizen und 2 Bleche mit Backpapier
auslegen

— die Mehlsorten mit dem Backpulver und Salz vermischen und
beiseite stellen

— weiche Butter mit dem Zucker cremig ruhren

— Eier nach und nach dazugeben und mit der Orangenschale und
Vanilleextrakt vermischen

— die Mehlmischung nach und nach dazugeben. Zum Schluss die
Pistazien und Cranberries unterkneten

— der Teig ist recht klebrig, deshalb wandert er fur 30
Minuten in den Kuhlschrank

— den Teig halbieren und zu Rollen formen, das klappt am



besten wenn ihr eure Hande mit ein wenig Butter einreibt

— die Rollen auf ein Blech legen und ca. 25 — 30 Minuten
goldbaun backen

— aus dem Ofen nehmen und ca. 15 Minuten abkihlen lassen
— die Hitze auf 160°C reduzieren
— die Laibe in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden

— die Scheiben auf zwei Bleche verteilen und weitere 7 Minuten
backen, danach wenden und wieder 7 Minuten backen

— aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen

— Schokolade uber einem Wasserbad schmelzen und die Cantuccini
mit der Unterseite in die Schokolade tunken

— auf einem Gitter trocknen lassen




Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?

LG Tina e

Cashewkern — Schneesterne *?

Und da ist sie wieder, meine Lieblingsbeschaftigung ? Kekse,
Platzchen, Cookies backen. Ja ich liebe diese kleinen Dinger ?
man hat einfach immer irgendwas Kleines zum verschenken parat.


https://brea-food-and-home.de/cashewkern-schneesterne

Und selbstgemacht machen sie einfach noch mehr Freude ?

Wer so wie ich Cashewkerne liebt, kommt an diesem Rezept nicht
vorbei ? durch den Honig und Ahornsirup ist die Verbindung mit
den Cashews einfach himmlisch. Gestoppt wird es am Schluss,
wenn die noch heissen Kekse in Zucker gewalzt werden. Den
besonderen Kick kann man den Platzchen noch geben, wenn man
eine Mischung aus braunen Zucker, Kakao und Zimt herstellt.

FUr mich auch auf jeden Fall ein Rezept, das mich durch das
ganze Jahr begleitet ? denn dieser nicht ganz so suBe Keks
passt irgentwie immer. Zur Weihnachtszeit hat er allerdings
etwas magisches. Wenn ihr dann noch die richtigen Ausstecher
habt, kann ja nix mehr schiefgehen ?

Neugierig geworden ? Dann nichts wie ran ans backen ?

Zutaten - ca. 35 Stiick

150 g weiche Butter



50 g Puderzucker
2 El Honig

2 EL Ahornsirup
1 Prise Salz

270 g Mehl

80 g Cashewkerne

Fiur die Deko: weilBer Kristallzucker oder brauner Zucker,
Kakao, Zimt

Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitung

— Backblech mir Backpapier auslegen

— Ofen auf 180 ° vorheizen

— Cashewkerne grob hacken

— weiche Butter mit dem Puderzucker schaumig ruhren

— restliche Zutaten dazugeben und mit dem Knethaken des Mixers
zu einem glatten Teig verkneten

— Arbeitsflache mit Mehl bestauben, den Teig ausrollen, mit
Mehl bestauben und mit dem Ausstecher Platzchen ausstechen

— auf das Backblech setzen und fur ca. 11 - 15 Minuten,
mittlere Schiene, hellbraun backen

— Platzchen noch heill mit dem Zucker oder der Zimtmischung
dick betreuen oder walzen

So und jetzt geniellen ?

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?
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Salted Macadamia Cookies

Die Adventszeit kommt mit groflem Schritten auf uns zu und 1ich
mochte euch gerne jede Woche mind. ein Rezept von meinen
Lieblings Platzchen vorstellen. Ich mag es gerne praktisch,


https://brea-food-and-home.de/salted-macadamia-cookies

also sind die meisten Rezepte auch schnell zubereitet ?

Ich liebe Cookies aller Art ? aber am liebsten mag ich
Platzchen die eine Kombination aus suffl und salzig sind. Beil
diesem Rezept habe ich statt Salz einfach gesalzene Macadamia
Nisse dazugegeben. Wer diese nicht mag kann naturlich auf
gesalzene Erdnlisse oder Cashew Kerne ausweichen. Eine
Kombination aus allen 3 Schokoladen Sorten ist naturlich auch
moglich ?

Ich habe bei der Schokolade eine bittere Sorte gewahlt. Auch
hier konnt ihr natirlich auch eine WeiBe oder Vollmilch
Schokolade nehmen. Ich liebe diese Kombination so sehr ? im
ubrigen nicht nur zur Adventszeit.

Das tolle an diesem Rezept ist, dass es sehr schnell gemacht
ist, denn diese Cookies werden mit Sicherheit nicht lange in
der Keksdose liegen ? deshalb sind sie auch immer ein schodnes
Mitbringsel flur Kollegen oder oder einfach zum verschenken ?

Die Cookies halten sich mind. 2 Wochen, allerdings ist das nur
theoretisch, denn praktisch sind sie garantiert schnell alle ?

Also los geht'’s ?

Zutaten

150 g dunkle Schokolade

150 g weiche Butter

125 g brauner Zucker

1 Packchen Bourbon Vanillezucker
1 Ei

200 g Mehl

1 Tl Backpulver



200 g gesalzene Macadamia Nusse

Zubereitung
— Backofen auf 180° Ober-Unter Hitze / 160 ° Umluft vorheizen
— Schokolade in kleine Stuckchen hacken

— weiche Butter mit dem Zucker und Vanillezucker schaumig
ruahren

— Ei, Mehl und Backpulver dazugeben und rasch verrihren
— Schokolade und Nisse untermischen

— Legt zwei Bleche mit Backpapier aus. Nun fettet eure Hande
mit ein bischen Butter ein. Formt kleine Kilgelchen und
verteilt sie mit etwas Abstand auf die Bleche

— im heiBen Ofen ca. 15 Minuten backen

Lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?
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Orangen? Krokant Platzchen

Oh, ich liebe den Geschmack von Orangen, in Verbindung mit
Mandeln und Zimt. Wenn man mit diesen Zutaten etwas in der
Kiche zaubert, ist der wundervolle Geruch schon so verlockend
?7. In der Adventszeit ist man erst recht empfanglich flr diese
himmlischen Dufte von Keksen und anderem Geback. Ich liebe es
mir bei der fruhen Abenddammerung ein paar Kerzen anzuzunden,
schone Musik zu hodren und alte, und auch neue Keksrezepte
auszuprobieren.

Dieses ist eins von meinen neuen Kreationen, und die mochte
ich gerne mit euch teilen ? denn es mussen ja nicht immer
Platzchen mit Schokolade und Nussen sein.


https://brea-food-and-home.de/orange-krokant-plaetzchen

Ich habe vor einiger Zeit mal einen Orangen Mandel Gugelhupf
gebacken, und dachte mir diesen Geschmack auch in Platzchen zu
ubernehmen. Um die Konsistenz zu gewahrleisten habe ich ein
wenig GrielS mit in die Zutatenliste genommen. Durch das
Haselnuss Krokant sind die Platzchen aussen schon knackig und
innen ein wenig mirbe ? also einfach himmlisch. Wer nicht so
auf Krokant steht nimmt stattdessen einfach Mandelstifte.

AulBerdem lasst sich der Teig schnell zubereiten, und wer kein
Bock auf Teig ausrollen und ausstechen hat, der hat hier eine
super Alternative ?

Zutaten — ca. 30 Stick
100 g Mehl

1/2 Tl Backpulver

100 g WeichweizengrieR

50 g Krokant o. Mandelstifte



1 EL gem. Mandeln

100 g weiche Butter

100 g brauner Zucker

Geriebene Schale einer Bio Orange
1 Prise Salz

1 Messerspitze Zimt

1 Vanilleschote

1 Ei

Puderzucker zum bestauben
Zubereitung

— den Ofen auf 180 ° vorheizen

— das Mehl mit dem GriefB, Backpulver, gem. Mandeln und Krokant
0. Mandelstiften vermischen

— die weiche Butter mit dem Zucker, Vanille, Salz, Zimt und
der ger. Orangenschale mit dem Handruhrgerat kraftig
aufschlagen, das Ei dazugeben und cremig ruhren

— danach die Mehlmischung unterruhren und rasch vermischen

— die Hande mit ein wenig Butter einfetten und kleine
Kligelchen mit Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
setzen

— 1im vorgeheizten Ofen- in der Mitte- ca. 10-12 Minuten
backen. Die Platzchen sollten goldbraun sein

— abkuhlen lassen und mit Puderzucker bestauben
Also lasst Euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?
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Vanille Quark Platzchen ?

Ja, ich glaube diese Rubrik wird hier in meinem Blog noch viel
Platz einnehmen ? denn meine Keksdose ist eigentlich immer
gefullt. Ich backe das ganze Jahr Platzchen oder american
Cookies ? also nicht nur zur Adventszeit. Alle meine
Platzchenrezetzpte werde ich aber auch unter dem Schlagwort ”
Weihnachtsplatzchen ” verlinkten ?

Meine Keksdose ist deshalb immer gefullt, weil ich mich damit
auch gerne ein wenig austrickse. Denn ich nasche einfach zu
gerne nach dem essen ? deshalb greife ich lieber mal zu einem
Platzchen als vielleicht gleich eine Tafel Schokolade zu
verdrucken ? und es funktioniert in der Regel auch ziemlich
gut bei mir ?


https://brea-food-and-home.de/vanille-quark-plaetzchen

Dieses Rezept ist entstanden, weil ich noch Magerquark Uber
hatte, der verbraucht werden musste. Wer meinen Instagram
Account kennt, weif das ich sehr gerne Apfelquark Ballchen
backe. Dafur hatte ich nun wieder zu wenig Quark dbrig ? also
habe ich einfach mal ein wenig rum experimentiert. Und das
Ergebnis ist einfach wunderbar ?

Es ist ja eigentlich ein Quarkdlteig, nur mit Butter statt 01,
um die Konsistenz der Platzchen zu erhalten. Ich bin
jedenfalls begeistert. Deshalb landet das Rezept auch gleich
hier auf meinem Blog ?

Die Menge ist recht klein gehalten ,das es ja wie gesagt eine
Resteverwertung war. Wenn ihr mehr backen wollt, dann nehmt
einfach die doppelte Menge ?

Zutaten ca. 20 Stick

120 g weiche Butter

60 g Zucker

100 g Magerquark

100 g Mehl

1 Packchen Vanillepudding Pulver

1/2 Vanilleschote

Puderzucker zum bestauben

Zubereitung

Den Ofen auf 200 °vorheizen — Ober/Unter Hitze
Die weiche Butter mit dem Zucker gut verruhren
Den Quark und die Vanilleschote unterheben

Dann das Mehl und das Puddingpulver ebenfalls rasch dazu
mischen



Macht eure Hande ein wenig mit Wasser nass und formt kleine
Kligelchen, diese druckt ihr dann auf dem Blech ein wenig platt

Im Ofen auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen
Ein wenig abkuhlen lassen und mit Puderzucker bestauben
Also probiert es einfach mal aus ?

LG Tina ?e




