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Wir 6ffnen Turen. Das ganze Jahr Uber kimmern wir uns Tag fur Tag mit den ,Zutaten” Fachexpertise,
Branchen- und Marktkenntnis, Beratungskompetenz und Motivation darum, dass Fach- und Fuhrungskrafte
beruflich einen Platz nach ihrem Geschmack finden und helfen Unternehmen aller Branchen und aller
Grolen dabei, freie Platze in ihren erfolgsrelevanten Bereichen erfolgreich zu besetzen. Daher geht es bei uns
auch in der Adventszeit um Erfolgsrezepte fur die besten Platzchen ... im weihnachtlichen Sinne.

Tag 1:
Spitzbuben

Zutaten:

= 250 g Butter

= 130 g Zucker

= 1 Eiweil

= 1 Prise Salz

= 2TlVanillezucker
= 350 g Mehl

= 100 gJohannisbeergelee

= Puderzucker : = =

= 2Eiweil e
Teig zubereiten:

= Butter und Zucker in einer Schissel schaumig rihren.
= EiweiB, Salz, Vanillezucker und nach und nach das Mehl hinzufligen und zu einem glatten Teig verkneten.

= Den Teigin Frischhaltefolie wickeln und im Kihlschrank ruhen lassen, bis er fest genug zum Ausrollen ist.

Formen und Backen:

= Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Mit herzférmigen und runden Ausstechern Platzchen ausstechen.
= Bejder Halfte der runden Platzchen ein kleines Loch in der Mitte ausstechen.
= Die ausgestochenen Platzchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

= Im vorgeheizten Ofen bei 200° Celsius etwa 8 Minuten backen, bis die Rander leicht goldbraun sind.

Flllen und Dekorieren:

= Johannisbeergelee leicht erwdarmen.

= Die Platzchen ohne Loch mit dem Gelee bestreichen.

= Die Platzchen mit Loch daraufsetzen und leicht andricken.
= Die Lochpldtzchen mit Puderzucker bestauben.

= Die Herz-Platzchen mit geschlagenem Eiweil3 bepinseln und nach Belieben mit Zucker oder Schokoladenstreuseln dekorieren.



