Studis Platzchen-Teller

L]
A

Zitronenherszli:

e 150 g Butter

e 100 g Zucker

e 1Ei

e 1 Zitrone, unbehandelt
e 250 g Mehl

e 150 g Puderzucker

e 2,5 EL Zitronensaft

e Dekoperlen, silber

e Salz

Rosinenhockli:

e 200 g Butter, zimmerwarm
e 200 g Zucker

e 3 Eier

e 250 g Korinthen

e 400 g Mehl

e Salz

Brunsli:

250 g Zucker

3 Eier

250 g Haselnusse

250 g Schokolade, 75% Kakao
1TLZimt

Nelkenpulver

Walnuss-Marzipan-Herzen:

250g Marzipan

1 EL Puderzucker
100g dunkle Kuchenglasur
30 Walnusskerne

Vanilla-Stars:

e 250g zimmerwarme Butter
e 225g Zucker

100g Walnusse, gerdstet und gemahlen
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1 Vanilleschote

e 6 Eier

e 2 Zitronen, unbehandelt

e 500g Mehl

e 500g Puderzucker

e Lebensmittelfarben, z.B. rot, gelb, griin
e Zuckerperlen

e Salz

Rich Cognac Truffels:

e 200g Schokolade mit 72% Kakaoanteil
e 100ml Sahne

e 1 EL Cognac

e 2 EL Kakaopulver

e 2 EL Puderzucker

e 50g Zucker

1 Orange, unbehandelt

Zubereitung:
Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Zitronenherszli:

Die Butter weich ruhren. Zucker, Salz Ei und Zitronenabrieb dazu geben und
weiterruhren, bis die Masse hell wird. Das Mehl dazu mischen, den Teig flach dricken
und 30 Minuten kalt stellen.

Den Teig auf Mehl ca. 5mm dick auswallen, Herzen ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben, 10 Minuten kuhl stellen. Dann 8 Minuten in der
Mitte des vorgeheizten Backofens backen, auskthlen. Eine Glasur aus Zitronensaft
und Puderzucker anrthren, die Herzen darin eintauchen, abtropfen und auf einem
Kuchengitter antrocknen lassen. Mit Perlen verzieren.

Rosinenhockli:

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Butter schaumig rdhren, Zucker dazugeben. Salz und Eier dazurihren und mit einem
Handmixer gut vermengen. Das Mehl langsam dazugeben und die Korinthen
dazumischen. Auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem glatten Teig kneten. 30
Minuten kalt stellen.

Kleine Kugeln auf ein gefettetes Blech legen und 30 Minuten kalt stellen. Die
Rosinenhockli 15 - 20 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.
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Brunsli:

Den Backofen auf 240°C vorheizen.

Die Eiweil3e steif schlagen, Zucker nach und nach beigeben. Geriebene Nusse, geriebene
Schokolade und Gewdrze dazu geben, zu einem Teig mischen und kurz kneten,
gegebenenfalls noch NUsse dazugeben. Der Teig soll relativ trocken sein. Mit einem
Nudelholz 1cm dick auswallen, Sterne ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben. 5 Minuten im vorgeheizten Backofen backen.

Walnuss-Marzipan-Herzen:
Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Marzipan und Nusse verkneten, auf wenig Puderzucker ca. 1 1/2cm dick auswallen und
Herzen ausstechen. Zur Halfte in die flUssige Glasur tauchen, halbierte Walnusskerne
darauf geben und auf einem Kuchengitter trocknen lassen.

Vanilla-Stars:

Die Schale der Zitronen abreiben. Butter mit Zucker und etwas Salz schaumig ruhren. 4
ganze Eier und 2 Eigelb dazu ruhren. Mehl, Zitronenabrieb und ausgekratztes Mark der
Vanilleschote beigeben, mit dem Knethaken zu einem Teig kneten, zugedeckt 2 Stunden
kahl stellen.

Den Teig portionsweise ca. 1cm dick auswallen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
geben und 15 - 30 Minuten kuhl stellen. 10 Minuten im vorgeheizten Backofen backen,
auskuhlen lassen.

Puderzucker mit 2 Eiweild gut verrihren und auf 3 Schusseln verteilen. Die Glasur mit
verschiedenen Lebensmittelfarben einfarben. Platzchen in die Glasur tunken, mit
Zuckerperlen verzieren und trocknen lassen.

Rich Cognac Truffels:

Fein gehackte Schokolade in einer Schussel mit heiBer Sahne UbergieBen, umrihren und
schmelzen lassen. Cognac dazu geben und geschmeidig rihren. 2 Stunden im
Kdhlschrank fest werden lassen.

Die Schale der Orange abreiben. Kakaopulver, Puderzucker und mit Orangenabrieb
vermengten Zucker in Tassen geben. Truffelmasse mit Loffel abstechen, zu Kugeln
formen und in Kakao, Puderzucker oder Zucker wenden.

Rezept: Andreas C. Studer

Quelle: ZDF - Lanz kocht! vom 19.12.2008
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