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Weihnachts-Girlande

Fur das Backblech: p

Backpapier @

Knettei i ¢ "
netteig: l o —

375 g Weizenmehl ‘% . " f);l =

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin g x ,)_‘if',i

175 g brauner Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

1 Ei (GroRe M)

200 g Butter

Zum Bestreichen:
etwas Milch

Zum Verzieren:
einige Kokosraspel
Korinthen

bunte Belegkirschen

Guss:

etwa 150 g Puderzucker

etwa 3 EL Wasser oder Zitronensaft
Dr. Oetker Back- & Speisefarben

1. Vorbereiten: Das Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiR3luft: etwa 160°C

2. Knetteig: Mehl mit Backin in einer Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten
hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunéchst auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe zu einem Teig verkneten. Teig auf leicht bemehlter
Arbeitsflaiche Y2 cm dick ausrollen. Drei- und Rechtecke (Hohe etwa 12 cm),
Ringe (@ 12 cm) und weihnachtliche Motive ausstechen. Aus den Teigresten
Kugeln formen, flach dricken und zu "Schneeménnern" zusammensetzen. Alle
Teigstucke auf das Backblech legen und in das obere Drittel 2 kleine Lécher zum
Aufh@ngen stechen. Teigstiicke mit etwas Milch bestreichen und nach Wunsch
mit Kokosraspeln, Korinthen und Belegkirschen verzieren.
Das Backblech in den Backofen schieben.

Backzeit: etwa 18 Min.

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

3. Guss: Puderzucker sieben, mit Wasser oder Zitronensaft zu einem
dickflissigen Guss verrihren und Portionen davon mit Speisefarbe einfarben.
Farbigen Guss getrennt in kleine Gefrierbeutel flllen, fest verschlieRen. Jeweils
eine kleine Ecke der Beutel abschneiden und die Platzchen verzieren.

4. Wenn der Guss fest geworden ist, Platzchen mit Hilfe von dicken Wollfaden
oder bunten Bandern zu einer Girlande aufhangen.

Pro Portion / Stiick: E: <1 g, F: 1 g, Kh: 4 g, kJ: 121, kcal: 29
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 150 Stiick

i)

gelingt leicht

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

Tipp:

* Wenn Sie nur ein
Backblech haben,
kénnen Sie die
nachsten Platzchen auf
dem zugeschnittenen
Backpapier vorbereiten.
Ziehen Sie dann einfach
das Backpapier auf das
Blech.
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