


Endlich wieder

Weihnachten steht vor der Tiir, und das
bedeutet: Platzchenzeit!

Was gibt es Schoneres, als in der
Weihnachtszeit den Duft von frisch
gebackenen Keksen durchs Haus ziehen
zu lassen? Egal ob flr einen gemutlichen
Nachmittag mit der Familie, als suBes
Mitbringsel oder einfach, um sich selbst
etwas zu gonnen - Platzchen gehoren

einfach dazu.

In Finnland werden in der
Vorweihnachtszeit viele traditionelle Kekse
und suBe Leckereien gebacken. Sie sind
meist einfach, aber daflir umso leckerer —
perfekt, um die Adventszeit noch ein
bisschen festlicher zu machen.

In diesem E-Book habe ich einige meiner
liebsten Platzchenrezepte, von Finnland bis
Hessen, fur dich zusammengestellt. Sie sind
unkompliziert und mit wenigen Zutaten
schnell gemacht, also ideal fur ein
entspanntes Backen. Egal, ob du klassische
Kekse oder mal etwas Neues probieren
mochtest, hier findest du bestimmt ein paar
Ideen, die dir schmecken.

Ich winsche dir viel SpaB beim Backen,
Naschen und GenieBen — und nattrlich eine

wunderbare Weihnachtszeit!

Schau auch auf ohomagazin.de vorbei,
da findest du noch mehr siBe
Inspirationen und die  diesjahrige
Weihnachtsausgabe des Gluicksmagazins!

Frohes Platzchenbacken und schone
Weihnachten,
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ZUTATEN

200g gemischte Nusse
400g Trockenfrlichte
2 siiB-sauerliche Apfel
2 EL Apfelsaft

ZUBEREITUNG

2 TL Lebkuchengewurz

1TL Zimt

! Den Backofen auf 175 Grad
1Prise Salz (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
200g Dinkelvollkornmehl Dinkelvollkornmehl und Backpulver unter
Y2 Pck. Backpulver die Mischung heben und gut verriihren. Eine
Kastenform (ca. 28 x 10 cm) mit Backpapier
auslegen und die Masse hineinflllen und
glattstreichen.

Frichtebrot im vorgeheizten Backofen auf
mittlerer Schiene etwa 70 - 80 Minuten
backen. AnschlieBend etwas abkihlen
lassen und erst dann aus der Form stlrzen.
Das ausgekuhlte Frichtebrot in
Klarsichtfolie wickeln und fir 1-2 Tage an
einem kuhlen Ort ziehen lassen, bevor es
angeschnitten wird.

Nisse in einer Pfanne ohne Ol résten, etwas
abkihlen lassen und hacken.
Trockenfrichte in kleine Stlicke schneiden.
AuBerdem die Apfel schalen, vierteln, das
Kerngehause entfernen und raspeln.

AnschlieBend gehackte Nusse,
geschnittene  Trockenfrichte und die
geriebenen Apfel mit Apfelsaft, Honig,
Lebkuchengewdurz, Zimt und der Prise Salz
verrihren und Uber Nacht abgedeckt ziehen
lassen.
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PLATZCHEN
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ZUTATEN

250g Honig

125g brauner Zucker
1259 Butter

3 TL Lebkuchengewdrz
500g Mehl

1 Pck. Backpulver

1Ei

Puderzucker zum
Bestauben oder verzieren

ZUBEREITUNG

Den Honig, Zucker, Butter und das
Lebkuchengewirz unter standigem Ruhren
vermengen und gleichzeitig erwarmen (bitte
nicht kochen). Solange, bis der Zucker sich
aufgelost hat. Etwas abkuhlen lassen und
dann erst das Ei in die Masse unterrihren.

Das Mehl mit dem Backpulver durchsieben
und die Halfte der Mehimischung in eine
Schussel geben, die Honig-Ei-Masse
hinzufgen und mit den Knethaken zu
einem glatten Teig verrihren. Die restliche
Halfte mit den Handen unter den Teig
kneten, zu einer Kugel formen, in Folie
wickeln und fur ca. 1 Stunde in den
Kuhlschrank stellen.

Den erkalteten Teig 5 mm dick ausrollen
und je nach Wunsch ausstechen oder
einfach in Kreise schneiden. Mit etwas
Abstand auf ein gefettetes Blech legen und
im vorgeheizten Backofen bei 170° C, etwa
15 Minuten goldbraun backen.

Nach dem Erkalten mit Puderzucker
bestauben oder aus Puderzucker und ein
sehr wenig Wasser eine fest Deko-
mischung herstellen, um Muster und Deko
auf die Kekse zu zaubern. Wer mag mischt
in die Puderzucker-Mischung noch etwas
Lebensmittelfarbe ein und legt kreativ los!

Platzchen Alarm | 06



ZIMTSCHNECKEN-
PLATZCHEN
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ZUTATEN

609 Butter
50g Frischkase

140g Zucker Z BEREIT “ﬁ
1 Eigelb u u

180g Mehl ) o . o
Fiar den Teig die Butter mit dem Frischkase in

1 Msp. Backpulver einer Schiissel mit den Quirlen des
o Handrihrgerates verrihren. 80 g Zucker, den

2 EL BUtter: f|USSIg Vanillezucker und das Eigelb unterrihren. Mehl

2 TL Zimtpulver und Backp.L‘JIver mischen, Uber die Masse sieben
und unterrthren.

Den Teig zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
zum Rechteck (ca. 20 x 30 cm) ausrollen. Die
obere Frischhaltefolie abziehen. Den Teig mit
zerlassener Butter einstreichen, den restlichen
Zucker mit dem Zimt in einer kleinen Schussel
vermischen und den Teig groBzugig damit
bestreuen. Etwa 1 EL Zimtzucker auf einem
groBen Teller beiseite stellen.

Das Teigrechteck mit Hilfe der Folie von der
schmalen Seite her aufrollen, die Teigrolle
rundherum im restlichen Zimtzucker walzen, fest
in die Folie wickeln und 3 Stunden kuhl stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen, ein Backblech mit Papier auslegen.
Die Teigrolle auswickeln, in ca. 1/2 cm dicke
Scheiben schneiden und diese auf das Blech
legen. Die Platzchen auf der mittleren Schiene in
12 Minuten hell backen.

Die Zimtschneckenplatzchen herausnehmen und
auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Ergibt ca. 40 Platzchen.
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ZUTATEN

500ml Milch

1259 Butter

50g Hefe

1TL Salz

1259 Zucker
800g Weizenmehl
1TL Kardamom
150g Rosinen
1009 Zitronat

ZUBEREITUNG

Zuerst wird die Butter geschmolzen und zur
Seite gestellt, damit sie etwas abkuhlen
kann. Die Milch wird anschlieBend auf 37°C
erwarmt und dann brockelst du die 509
Hefe hinein und rihrst diese vorsichtig, bis
sich alles aufgeldst hat.

Alle trockenen Zutaten in einer groBen
Schussel mit dem Weizenmehl vermischen
und die Hefemilch sowie die weiche Butter
dazugeben. Alles gut verkneten, die
Schussel mit Folie gut verschlieBen und fur
mindestens 40-50 Min. an einem warmen
Ort (25-28°C) gehen lassen, bis der Teig
sich sichtlich verdoppelt hat (je nach
Raumtemperatur kann die Zeit sich
verzogern). Den Teig nun noch einmal
durchkneten und in zwei Brotlaibe formen.
Mit handwarmem Wasser besprihen oder
mit den Handen befeuchten und nochmals
auf doppelte Menge gehen lassen.

Tipp: Backofen auf max. 50°C vorwarmen,
Tdr offnen und Innenraum ordentlich mit
Wasser ausspruhen und den "Julekake"
(Weihnachtskuchen) darin gehen lassen (ca.
30 Min.).

Ist der Teig gut aufgegangen, das Blech
herausnehmen, den Backofen auf 175°C
hochstellen und dann bei erreichter
Temperatur hinein schieben und auf der
untersten Schiene ca. 40 Min. backen. Der
"Julekake" wird NICHT mit Butter und
Puderzucker versehen.

Ganz lecker: Eine Scheibe mit Butter und
Konfitlire bestreichen
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ZUTATEN

300g Skyr

250g Mehl

1259g Butter

Z Y-V

Y2 TL Kardamom

1 Zitrone (Abrieb)

1 Eigelb

1Ei

Marmelade nach Wahl
Puderzucker

ZUBEREITUNG

Den Skyr in ein Geschirrhandtuch Uber
einem Sieb flllen und abtropfen lassen.
AnschlieBend in eine Ruhrschissel geben.
Mehl, Salz, Kardamom, den Zitronenabrieb
und das Eigelb hinzufugen. Alle Zutaten
zUgig zu einem glatten Teig verarbeiten,
dann in Klarsichtfolie wickeln und 3 Stunden
kihl stellen.

Nach der Kihlzeit den Backofen auf 190°C
Ober-/Unterhitze vorheizen und den Teig
auf einer bemehlten Arbeitsflache dunn
ausrollen.

10 cm groBe Quadrate schneiden und in der
Mitte einen Klecks Marmelade verteilen.
AnschlieBend in die Ecken einen Schlitz
schneiden und die jeweils erste Ecke zur
Mitte hineinschlagen.

Die Zipfel mit verquirltem Ei bestreichen und
alles in den Ofen schieben. Nach 10-15
Minuten sollten die Joulutorttu goldgelb
gebacken und fertig sein.
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ZUTATEN

100g Zuckerrubensirup
2509 Butter

200g Zucker

1TL Zimt

1 TL Ingwerpulver

1 TL Nelkenpulver

2 TL Orangenpulver
1TL Salz

(=

600g Mehl

2 TL Natron

1 Eiweil

200g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Zuckerribensirup mit Butter, Salz, Zucker,
Zimt, Nelkenpulver, Inwerpulver und
Orangepulver in einem Topf erhitzen, bis
alles aufkocht. AnschlieBend kurz auskuhlen
lassen.

Den Sirup-Mix mit Mehl, einem Ei und
Natron vermengen und einen Teig formen.
Den Teig Uber Nacht kalt lagern.

Am nachsten Tag den Teig dunn ausrollen
und beliebig ausstechen. Den Backofen auf
200°C vorheizen und die Kekse ca. 8
Minuten backen.

Far die Verzierung EiweiB mit Puderzucker
steif schlagen und die Platzchen damit
schick machen.

Dieser Keks ist die perfekte Grundlage fur
Pfefferkuchenhduser oder andere 3D
Gebilde, die ganz bestimmt perfekt auf
deine Weihnachtstafel passen. Mein Tipp:
Serviettenringe zum Weihnachtsmend.
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ZUTATEN

250g gemahlene Mandeln
100g KokosblUtenzucker

1 EL gemahlene Chiasamen
2 EL kaltes Wasser

2 EL Honig
1 Prise gemahlene Vanille

ZUBEREITUNG

Gemahlen Chiasamen mit 2 EL Wasser in
einer kleinen Schissel vermengen und ca.
10 Min. zum Quellen in den Kuihlschrank
stellen.

Gemahlene Mandeln, Kokosblltenzucker
und Zimt mit einem Handrihrgerat
vermengen. Honig  sowie  Chia-Mix
dazugeben und weiter vermengen, bis ein
klebriger Teig entstanden ist.

~ SR P R

Heot ™ gl

ey

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca.
30 Min. in den Kihlschrank legen. Den
Backofen auf 160°C vorheizen. Den Teig
zwischen zwei Backblechen legen. Ca. 10
Min. bei 160°C backen.

Die Zimtsterne etwa 10 Min. abkuhlen
lassen, bevor sie vom Backpapier getrennt
werden konnen. Optional zum Bestreuen
der Zimtsterne: Birkenzucker in den Mixer
geben und ca. 20 Sek. auf hochster Stufe
zu Puderzucker zermahlen.

Die abgekuhlten Zimtsterne mit Birken-
Puderzucker bestauben.
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ZUTATEN

200 g Dinkelmehl

100 g gemahlene Mandeln
2 EL Kakaopulver
(ungesuiBt)

2 TL Lebkuchengewurz
1TL Backpulver

1 Prise Salz

100 ml Ahornsirup

3 EL Kokosoal
(geschmolzen)

1Ei (oder eine vegane
Alternative)

2 EL Mandelmus

1 TL Vanilleextrakt

//\\/\\%

&
2ZNd
-/\\‘

ZUBEREITUNG

Heize zuerst den Ofen auf 175°C vor und
lege ein Backblech mit Backpapier aus. In
einer groBen Schussel vermengst du das
Dinkelmehl, die gemahlenen Mandeln, das
ungesuBte Kakaopulver, das
Lebkuchengewirz, das Backpulver und eine
Prise Salz grindlich. In einer separaten
Schussel verruhrst du den Ahornsirup, das
geschmolzene Kokosol, das Ei (oder die
vegane Alternative), das Mandelmus und
den Vanilleextrakt gut miteinander. Nun
gibst du die trockenen Zutaten zu den
flissigen und verknetest alles zu einem
homogenen Teig.

Den Teig rollst du auf einer bemehlten
Arbeitsflache etwa 1 cm dick aus und stehst
mit Ausstechformen die gewinschten
Lebkuchenformen aus. Platziere die Formen
auf dem Backblech und backe sie fur 12 bis
15 Minuten, bis die Lebkuchen leicht
gebraunt sind. Lass die Lebkuchen nach
dem Backen abkuhlen und dekoriere sie
nach Belieben.
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ZUTATEN

250g Mehl

1509 Zucker

1TL Backpulver

2259 Butter

1Ei

1TL Vanillepaste oder
1 Vanilleschote
Marmelade je nach
Geschmack

ZUBEREITUNG

Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze
schmelzen, bis sie anfangt braun zu werden.
Es soll leicht nussig riechen, aber eben nicht
verbrannt. In etwa wird dauert es 15 Minuten,
bis die Butter soweit ist. Dann die Butter vom
Herd nehmen und geben zum Abkihlen in
eine separate Schuissel geben. Das ist sehr
wichtig, damit der Keksteig am Ende nicht
auseinanderfallt

In die abgekuhlte Butter jetzt ein Eigelb,
Zucker und Vanille zur geben und verrthren.
In einer weiteren Schussel Mehl und
Backpulver vermengen und anschlieBend in
die Butter-Ei-Mischung einrlhren. Diese
Mischung sollte nassem Sand ahneln. Wenn
es zu nass sein sollte, gib l6ffelweise etwas
Mehl in den Teig.

Den Ofen auf etwa 160°C vorheizen und damit
starten die Kekse in Form und auf das
Backblech zu bringen. Fir die Menge
bendtigst du zwei Backbleche mit Backpapier.
Jetzt geht es ans Formen: Einfach Teig mit
einem Essloffel aufnehmen und die Masse auf
dem Loffel flach driicken. Schon bekommst
du den typischen Loffel-Look. Den geformten
Teig vom Loffel runter und mit der flachen.
Seite nach unten auf das Backblech legen. Die
Kekse gehen nicht auseinander, so dass du
sie auch recht eng nebeneinander platzieren
kannst. Jetzt alles 10-15 Minuten backen, bis
es leicht braun wird. Auf dem Backblech
abkihlen lassen und dann vom Backpapier
entfernen. Auf die flache Seite wird nun
Marmelade gestrichen und eine weitere Halfte
obenauf gelegt. Fur einen  siBeren
Geschmack bestaube die Kekse zusatzlich mit
Puderzucker.
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ZUTATEN

250g Mehl

150g Marzipan-Rohmasse
100g Butter

100g Puderzucker

1 Pck. Bourbon-
Vanillezucker

1 Ei

2 EL Kirschmarmelade
Etwas Kirschwasser
(optional)

ZUBEREITUNG

Marzipan in kleine Stlcke schneiden, mit
Butter, Puderzucker und Vanillezucker
cremig schlagen.

Ei unterrihren, dann das Mehl nach und
nach einarbeiten. Den Teig zu einer Kugel
formen, in Folie wickeln und fir 30 Minuten
kihlen. Den Teig auf einer bemehlten
Flache ca. 3mm dick ausrollen und mit
Ausstechern Platzchen formen.

Im vorgeheizten Backofen bei 160°C Umluft
etwa 10-12 Minuten backen.

Kirschmarmelade mit etwas Kirschwasser
leicht erwarmen und glatt rihren. Nach dem
Abklihlen je  zwei Platzchen mit
Kirschmarmelade zusammensetzen. Wer
mag, der sticht aus der Halfte der Platzchen
ein Muster aus. Dann ist die Marmelade
beim Zusammensetzen zu sehen.
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ZUTATEN

200g Dinkelmehl
(Vollkorn)

100g gemahlene
Haselnusse

80g weiche Butter
80g Honig

1Ei

1TL Zimt

50g getrocknete Kirschen
(klein gehackt)

1 Prise Salz

1/2 TL Backpulver

ZUBEREITUNG

Butter und Honig schaumig schlagen. Das Ei
unterrihren. Dinkelmehl, Haselnlsse, Zimt,
Salz und Backpulver mischen und nach und
nach zur Honig-Butter-Mischung geben.

Die gehackten getrockneten Kirschen
vorsichtig unter den Teig heben.

Den Teig fur 30 Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen. Den Teig auf einer bemehlten
Flache ca. 4-5mm dick ausrollen und
Platzchen ausstechen.

Im vorgeheizten Backofen bei 160°C Umluft
ca. 10-12 Minuten backen, bis die Platzchen
leicht goldbraun sind.

Abkuhlen lassen und genieBen!

Diese Platzchen sind eine gute Mischung
aus suB und nussig und enthalten weniger
raffinierten Zucker durch den Honig.
Dinkelmehl und Nusse bringen zusatzliche
Ballaststoffe und gesunde Fette in die
Platzchen.
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ZUTATEN

150g Haferflocken

50g Dinkelvollkornmehl
1009 Butter

70g Honig (oder
Ahornsirup)

1 TL Vanilleextrakt

1 Prise Salz

1/2 TL Backpulver

Optional: etwas
Zartbitterschokolade zum

Bestreichen

Butter in einem Topf schmelzen und den
Honig sowie Vanilleextrakt einrihren.

Haferflocken, Dinkelvollkornmehl, Salz und
Backpulver in einer Schussel mischen. Die
fliissige Butter-Honig-Mischung dazugeben
und alles gut vermengen.

Den Teig 15-20 Minuten ruhen lassen, damit
die Haferflocken etwas quellen.

Kleine Teigkugeln auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech setzen und leicht
flachdriicken. Achte darauf, Abstand zu
lassen, da die Kekse beim Backen
auseinandergehen.

Im  vorgeheizten Ofen bei 180°C
(Ober-/Unterhitze) etwa 8-10 Minuten
goldbraun backen.

Optional: Nach dem Abkuhlen die Kekse mit
geschmolzener Zartbitterschokolade
bestreichen oder verzieren.
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ZUTATEN

Fiir den Teig:

250g Mehl

1259 Butter (kalt)

759 Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1Ei

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Fiir den Belag.
200g gemischte Nusse (z.B.
Walnusse, HaselnUsse,
\YETale=1[p)]

1509 Honig

100g Zucker

200g Sahne

1TL Zimt

200g Zartbitterschokolade
(zum Uberziehen)

ZUBEREITUNG

Teig zubereiten: Die kalte Butter mit dem
Mehl, Zucker, Vanillezucker, Ei, Backpulver
und Salz zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fur
30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.
Den Teig auf einem gefetteten Backblech
(oder mit Backpapier ausgelegt) ausrollen,
sodass er gleichmaBig verteilt ist.

Belag vorbereiten: Die Nusse grob hacken
und in einer Pfanne ohne Fett anrosten.
Honig, Zucker, Sahne und Zimt in einem
Topf erhitzen, bis der Zucker sich aufgelost
hat. Die gerdsteten Nusse unterrihren.

Die Nussmasse gleichmaBig auf den
ausgerollten  Teig verteilen und im
vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 20-25
Minuten backen, bis die Oberflache
goldbraun ist. Nach dem Backen kurz
abkihlen lassen und in Rauten oder
Quadrate schneiden. Die
Zartbitterschokolade im Wasserbad
schmelzen und die Nussecken darin
eintauchen oder mit der Schokolade
Uberzienen. Gut abkihlen lassen, bis die
Schokolade fest ist.

Platzchen Alarm | 28



29 |

Platzchen Alarm



ZUTATEN

2509 Butter (weich)

100g Puderzucker

2 Packchen Vanillezucker
(oder 2 TL Vanilleextrakt)
1Ei

350g Dinkelmehl

100g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz

Ganze Mandeln oder
Zuckerperlen zum
Verzieren

\__“

ZUBEREITUNG

Teig zubereiten: Die weiche Butter in einer
Schissel mit dem Puderzucker und
Vanillezucker schaumig rihren.

Das Ei hinzufligen und gut verrihren.
Dinkelmehl, gemahlene Mandeln und Salz
nach und nach unterrihren, bis ein glatter
Teig entsteht.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und far
mindestens 30 Minuten in den Kuhlschrank
legen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und kleine Stilicke
abteilen. Diese Stlicke zu Rollen formen und
in die typische Kipferlform biegen.

Alternativ kannst du auch einen Spritzbeutel
mit einer groBen Sterntulle verwenden, um
die Kipferl zu spritzen.

Jede Vaniljekranse mit einer ganzen Mandel
oder  Zuckerperlen dekorieren und
anschlieBend auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen und im
vorgeheizten Ofen bei 180°C
(Ober-/Unterhitze) ca. 10-12 Minuten
backen, bis sie leicht goldbraun sind. Die
Platzchen auf einem Kuchengitter abkiihlen
lassen.
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ZUTATEN U

30g Butter

1259 Milchreis Z“BEBE"‘““G
100ml Wasser
500ml Milch (oder

Kokosmilch 0.3.)
1TL Salz

Zwar kein Platzchen-Rezept, aber definitiv
ein MUSS zur Weihnachtszeit: Milchreis.

Oben drauf: Butter

Dieser wird in Finnland zum
und/oder Zimt & Zucker Weihnachtsmorgen serviert und mit einer
Fir den Weihnachtsbrei: 1 einzigen Mandel bestlickt. Wer diese
Mandel findet... Tja, das beschlieBt jede Familie

selbst.

Der finnische Reisbrei (riisipuuro) wird in
Finnland als Dessert gekocht, sondern eher
als ein Hauptgericht oder als Frihstuck.
Traditionell wird es sogar am
Weihnachtsmorgen gegessen. Dann wird im
Topf eine einzelne Mandel versteckt. Was
denjenigen mit der gefunden Mandel
erwartet ist von Familie zu Familie
unterschiedlich gehandhabt.

Butter im Topf auf niedriger Hitze
schmelzen und den Reis dazugeben. Auf
mittlerer Hitze 2-3min kocheln, jedoch nicht
anbraten (die Reiskodrner sollen nicht
gelblich werden).

Das Wasser hinzugeben und den Reisbrei
solange kdcheln lassen bis das Wasser fast
komplett verschwunden ist (Vorsicht: nicht
anbraten!).

Dann die Milch reingieBen, salzen und auf
niedriger Hitze weiter kocheln lassen. Ab
jetzt aufpassen, dass der finnischer Reisbrei
nicht anbrennt (das geht Uberraschend
schnell).
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