Dr.Oetker

Einfaches Teegebéack

Fir das Backblech:
Backpapier

Knetteig:

500 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Original Backin
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2 Eier (GroRe M)

175 g weiche Butter oder Margarine
5 EL Wasser

Zum Verzieren:
etwa 50 g dunkle Schokolade

1. Vorbereiten: Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
HeiRluft: etwa 160°C

2. Knetteig: Mehl mit Backin in einer Rihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten
hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster,
dann auf héchster Stufe zu einem Teig verarbeiten, anschlielend zu einer Kugel
formen.

3. Den Teig portionsweise diinn auf leicht bemehlter Arbeitsflache ausrollen und
runde Platzchen (@ etwa 4 cm) ausstechen. Die Platzchen auf das Backblech
legen. Mit einer Gabel Muster eindriicken und backen.

Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 10 Min.

Platzchen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

4. Verzieren: Schokolade grob zerkleinern, im Wasserbad bei schwacher
Hitze schmelzen. Die Platzchen nach Belieben damit verzieren.

Variante Fruchtkuller (Abb. 1): Teigtaler ausstechen, mit getrockneten
Fruchtstlickchen, z. B. Aprikosen, Ananas belegen. Den Teig fest darum
verschlieRen und backen.
Aus etwa 50 g gesiebtem Puderzucker und 2 TL Orangensaft einen dickflissigen
Guss rihren. Erkaltete Platzchen damit bestreichen und nach Wunsch mit
getrockneten Fruchtstiickchen oder Dr. Oetker Dekor-Geleefriichten verzieren.

Variante Herbstlaub (Abb. 2): Etwa 50 g Zucker mit 1 TL gemahlenen
Zimt mischen. Platzchen mit Blattermotiven ausstechen, dinn mit Wasser
bestreichen und in Zimt-Zucker driicken. Platzchen backen.

Pro Portion / Stiick: E: <1 g, F: 1 g, Kh: 3 g, kJ: 112, kcal: 27
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 140 Stick

i)

gelingt leicht

&

bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipps:

» Die Platzchen kénnen
Sie etwa 2 Wochen in
gut schlielenden Dosen
aufbewahren.

« Der Teig ist besonders
gut geeignet fir das
Backen mit Kindern.
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