ZUCKERSTANGEN-PLATZCHEN

MIT FEINER MARZIPANNOTE

®© 30 Min. ¥y mittel

Zubereitungszeit Aufwand
+ 30 Std. Wartezeit
+ 10 Min. Backzeit

Zutaten fur: 18-20 Stiick Zubereitung:

35049 Mehl Mehl mit Natron in eine Schissel sieben. Mit

1%TL  Natron Zucker, Vanillezucker und Salz mischen. Butter
in Stiickchen zugeben. Marzipan wirfeln, eben-

1509  Zucker falls zugeben und alles bréselig zerreiben. Ei

2 EL Naturgut Bio Vanillezucker untermischen und alles mit den Knethaken des
Handmixers zu einem glatten Teig verkneten.

2 Prisen Salz Falls er zu trocken oder klebrig ist, noch etwas

Wasser oder Mehl einarbeiten. Teig halbie-

2509 Butter ren, eine Halfte mit roter Lebensmittelpaste in

100g Marzipanrohmasse gewitinschter Intensitat einfarben. Beide Teig-
. stlicke zu Kugeln formen, in Frischhaltefolie

1 Ei (Gr. M) wickeln und ca. 30 Min. kalt stellen.

etwas  Lebensmittelpaste, rot _ _
Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-

nach Belieben zen. Beide Teige kurz durchkneten, je 2 gleich
grof3e Stucke abnehmen und zu knapp 1 cm
dicken, langen Strangen rollen. Strange um-
einanderwickeln, in 12-13 cm lange Stiicke
schneiden und zu Zuckerstangen formen. Diese
auf einem mit Backpapier belegten Blech im
heiRen Ofen ca. 10 Min. nach Sicht hell backen.

Puderzucker zum Bestauben

Platzchen auf einem Kuchengitter auskihlen las-
sen. Nach Belieben mit Puderzucker bestauben.






