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Wir 6ffnen Turen. Das ganze Jahr Uber kimmern wir uns Tag flUr 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
GroRen 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 11:
Bunte Miirbeteigplatzchen

Zutaten:

= 250 g Mehl

= 100 g Puderzucker

= 125 g Margarine

= 1 Packchen Vanillezucker

= 1Ei

= 1 EiweiB (fir den Zuckerguss)

® 200 g Puderzucker (fir den Zuckerguss)

®  Verschiedene Lebensmittelfarben

Teig vorbereiten:

= Mehl, Puderzucker, Margarine, Vanillezucker und ein Ei in einer Schissel zu
einem glatten Teig verkneten.

= Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fur mindestens 2 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.
Ausrollen und Ausstechen:

= Den Teig auf einer leicht bemehliten Arbeitsflache etwa 3 mm dinn ausrollen.
= Mit beliebigen Formen Platzchen ausstechen.

= Die ausgestochenen Pldtzchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Backen:

= Die Platzchen im vorgeheizten Ofen bei 200° Celsius fir 8 bis 10 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun sind.
Nach dem Backen die Platzchen auf einem Kuchengitter vollstandig abkuhlen lassen.

Zuckerguss und Verzieren:

= EiweiB zu steifem Schnee schlagen und so viel Puderzucker einarbeiten, bis ein dicker, spritzfahiger Zuckerguss entsteht.
Den Zuckerguss mit Lebensmittelfarben nach Belieben einfarben.

= Die abgekuhlten Platzchen mit dem Zuckerguss und nach Wunsch mit buntem Streuzucker oder dhnlichem verzieren.
Aufbewahrung:
= Die fertigen Platzchen in einer gut schlieBenden Dose aufbewahren, zwischen jeder Schicht ein Stiick Folie legen.

= Vor dem Verpacken sicherstellen, dass die Pldtzchen gut getrocknet sind.



