Weihnachtskekse

Zutaten: . B

- 2EierGr. S Argzl!ﬁge?_te |

- 250 g kalte Butter : Wa: g;sc Easch

- 500 g Mehr (evtl. 1-2 EL - Backblachnapior

mehr, . - Essloffel
falls der Teig zu klebrig - Frischhaltefolie
wird) - Backbrett/Arbeitsfliche

- 225 g Zucker - Weihnachtsausstecher

- 1 Péackchen Vanillezucker - Nudelholz/Teigrolle

- 1 TL Backpulver - kleiner Topf

- 1 Prise Salz - kleine Ruhrschiissel

- 2 El Backkakao - Handmixer/

- 1 El kaltes Wasser Kichenmaschiene
- Sprﬂ?tﬁte

Fiir die Deko: - Teeloffel

- 100 g Volimilch- oder/und

Zarbitterschokolade
- Ca. 100ml Wasser (fiir
das Wasserbad)

Zubereitung:

Zutaten Zubereitung

-250 g kalte Butter *zunéchst wird die kalte Butter zusammen mit

-225 g Zucker dem Zucker, dem Vanillezucker und der Prise

-1 Pkt Vanillezucker Salz in eine Ruhrschissel gegeben.

-1 Prise Salz » mit einem Handmixer oder einer
Kuchenmaschine funf Minuten cremig und
schaumig schlagen.

-2 Eier » Danach kommen die Eier hinzu

» Der Teig wird solange untergemixt bis alles
eine Masse ergibt.

-500 g Mehl * Mehl und Backpulver vermischen

-1 Tl Backpulver «nach und nach in den Teig geben

-Evtl. 1-2 El Mehl * Der Teig kommt dann auf eine Arbeitsfliche

-2 El Backkakao e Per Hand weiter kneten (wenn es noch klebrig

-1 El Wasser ist, bisschen Mehl noch dazu geben)

» Wenn der Teig gut zusammen gekommen ist
und man ihn in eine Kugel formen kann ist er
auch schon fertig.

*Den Teig in zwei gleich groRe Halften teilen

« In die eine Halfte Backkakao und ein Essléffel
kaltes Wasser hinzugeben und einkneten.

» Beide Teige werden dann anschlieBend in




-Backofen

-Backbleche vorbereiten
-Beide Teige

-Kuhischrank

-Backbleche

-100 g Volimilch- oder/und
Zarbitterschokolade

-Spritztite

-Ca. 100ml Wasser

-Platzchen

Kugeln geformt und etwas platt gedriickt

« Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir ca. 2-3
Stunden in den Kilhlschrank legen (am besten
auch tber Nacht)

Auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen

(! Eine Sunde vor Verarbeitung kommt der
Teig aus dem Kiihischrank!)

« Teig erstmal durchkneten

 Teig ausrollen

» Mit den Weihnachtsausstechern ausstechen
und auf das Backblech legen

* So kommen die Platzchen erstmal fir ca. 10-15
min in den Kihischrank
> damit sie etwas fester werden und wahrend
des ;
Backvorgangs nicht ihre Form verlieren.

o Fiir ca. 8-10 Minuten in den Ofen geben

» Wasserbad erhitzen und so die Schokolade
zum schmelzen bringen

« Die geschmolzene Schokolade in eine
Spritztiite geben

« Mit der Schokolade in der Spritztiite den Rand
von den Platzchen bedecken und manche
Platzchen in die Schokolade bis zur Halfte
eintunken

« ( Ihr kénnt natarlich auch nach belieben
dekorieren)

Viel Glick beum nachbacken !



