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Platzchen & Kekse backen

so gelingt's am besten mit der Platzchenpresse

TEIG HERSTELLEN

Butter, Margarine und Eier je nach Rezeptur zimmerwarm bereitstellen.

Mehl stets sieben. Das gleiche gilt fur Puderzucker.

Teig nicht zu lange rihren, damit er durch den ,Kleber* im Mehl nicht zu klebrig
wird und sich schlecht von der Platzchenpresse l6st.

Bei Verwendung eines Thermomix nur ganz mixen.

Einen weichen Murbeteig zubereiten. Der Teig soll geschmeidig und etwas
klebrig sein. Konsistenz hangt von der Temperatur der Zutaten ab, diese daher
zimmerwarm bereitstellen. Teig nicht kiihlen.

Auch Veranderungen der Rezeptur verandern die Konsistenz. So ist Margarine
weicher als Butter. Mehle mit h6herer Typenzahl binden mehr Feuchtigkeit.
Auch die Reduzierung der Zuckermenge bringt Veranderungen.

PLATZCHEN FORMEN

Stoneware bei Platzchen aus der Presse nicht einfetten, sonst kann das
Platzchen keine Haftung auf dem Stein bekommen.

Die Scheiben immer mit der ,Zahl“ nach aul3en einlegen.

Sie bendtigen eher eine kleine Teigmenge, denn die Platzchen wachsen beim
Backen. Zumeist reicht eine % bis %2 Drehung mit der Presse.

Die geformten rohen Platzchen vorsichtig mit dem kleinen Servierheber etwas
zusammenricken, dann passen ein paar mehr auf die Backform.

Technisch bedingt bleibt ein Teigrest in der Platzchenpresse. Dieser kann zu
Kugeln geformt und flach gedriickt auch als "Probierplatzchen" genutzt werden.
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Fur Platzchen- und Keks-Liebhaber ist unsere Platzchenpresse eine schnelle und
formenreiche Zauberspritze fir kreative Naschereien rund ums Jahr.

BACKEN & AUFBEWAHREN

. Backofen immer vorheizen, damit die Platzchen nicht zu sehr in die Breite
laufen.

. Jeder Backofen arbeitet anders. Backtemperatur oder Backzeit ggf. beim
nachsten Backvorgang verkirzen oder verlangern.

. Nach dem Backen die Platzchen nicht langer als 2-3 Minuten auf der
Stoneware liegen lassen, da sie sonst am Stein hangen bleiben kénnen.

. Fur den zweiten Backvorgang den Zauberstein abkihlen lassen oder einen
zweiten Zauberstein verwenden.

. Zum Aufbewahren eignet sich besonders unser Glasbehalter ,dicker Wicht".

ALLGEMEINE BACKTIPPS

. Backen Sie Eiweil3geback wie Baisers besser konventionell auf einem
normalen Backblech.
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Spritzgeback

von Olga Roda

Zutaten fur ca. 80 Stuck
(ca. 2 Fullungen der Platzchenpresse)

250 g Margarine

150 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
1 Eigelb

1Ei

1 Prise Salz

375 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver

Margarine und Zucker in der Glasschiissel grof3e Nixe cremig rtihren. Eigelb, Ei,
Vanillezucker und Salz zugeben und weiter schaumig riihren. Mehl und Backpulver
mischen und unterrihren.

Gewiinschte Einsatzscheibe (im Bild Blume und Tannenbaum) mit der Zahl nach
aul3en in die Platzchenpresse einlegen mit einer Drehung und fixieren. Beim Teig
einfullen darauf achten, dass keine Luftlocher entstehen. An der Schraube drehen bis
unten Teig herauskommt. Mit der Presse die Kekse direkt - ohne Einfetten - auf den
Zauberstein dricken. Presse senkrecht auf den Zauberstein stellen und etwa 1/2
Drehung pro Platzchen vornehmen. Presse vorsichtig anheben. Falls die ersten
Exemplare noch nicht optimal sind, Teig sammeln und spater wieder in die
Platzchenpresse fllen.

Im vorgeheizten Backofen bei 210 °C auf der mittleren Schiene ca. 12 Minuten
goldgelb backen. Geback auf dem Kuchengitter auskiihlen lassen und mit
geschmolzener Schokolade, Zuckerguss, Perlen usw. verzieren.

Mit dem restlichen Teig bzw. Gebéck genauso verfahren. Fiur die weiteren
Backvorgange den Zauberstein abkihlen lassen oder einen anderen Stein
verwenden.

Geschmackliche Variationen
e 1-2 EL Rum oder Rumaroma, dafiir etwas weniger Butter
e 2 TL abgeriebene Zitronen- oder Orangenschale zufligen
e Y -1TL abgeriebenen Ingwer zugeben
e 2 TL Instant Kaffeepulver zufligen
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Nussnougat — Kekse
von Barbel Lehrke

Zutaten fir 60 Kekse (2 Zaubersteine)

100 g weiche Butter

200 g Nuss-Nougatcreme (z.B. Nutella)
50 g Puderzucker, gesiebt

250 g Mehl, Type 405

1 Prise Salz

1Ei

Butter und Nuss-Nougatcreme zimmerwarm bereitstellen. Einsatzscheibe 2 (Blume)
mit der Zahl nach auf3en in die Platzchenpresse einlegen und mit einer Drehung
fixieren.

Alle Zutaten zu einem weichen und klebrigen Teig kneten. Sofort in die
Platzchenpresse einfillen, dabei zwischendurch mit dem ,,Mini Mix'N Scraper*-
Schaber immer leicht andriicken, damit keine Luftblasen entstehen.

Backofen auf 210 °C vorheizen. Platzchenpresse mit Schraubaufsatz verschliel3en
und soweit herunter drehen, bis etwas Teig herauskommt. Die Kekse direkt - ohne
Einfetten - auf den Zauberstein driicken. Dabei Presse senkrecht aufstellen und mit
einer kleinen Drehung (1-2-3 zéhlen) Kekse herausdriicken. Presse vorsichtig
anheben. Falls die ersten Exemplare noch nicht perfekt sind, Teig sammeln und
spater wieder in die Platzchenpresse fillen.

Im Backofen auf der untersten Schiene ca. 9 - 10 Minuten backen. Kekse ein wenig
auf dem Stein abkuhlen lassen, mit dem kleinen Servierheber auf das
Kuchengitter geben und komplett abkthlen lassen. Mit dem restlichen Teig bzw.
Geback genauso verfahren. Fir den nachsten Backvorgang den Zauberstein
abkihlen lassen oder einen anderen Stein verwenden.

Variationstipps
Nach Belieben mit geschmolzener weil3er Schokolade verzieren.
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Vanillerauten

(Vanillekipferl einmal anders)
von Ines Naf3

Zutaten fr ca. 60 Kekse (2 Zaubersteine)
70 g Zucker

200 g weiche Bultter

100 g fein geriebene Mandeln
200 g Mehl, Type 405

1 kleine Prise Salz

20 g Vanillezucker
Puderzucker, gesiebt

Zucker und zimmerwarme Butter schaumig riihren. Mehl und Mandeln nur ganz kurz
einarbeiten.

Scheibe 1 fur die Gebackpresse verwenden und Teig einfilllen. Gebackpresse
verschliel3en und Teig verdichten. Die Gebéackpresse auf den Zauberstein stellen und
die Platzchen mit eine % Drehung auf den Stein pressen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 Minuten backen.

Mit der Vanillezucker-Puderzuckermischung bestreuen.

Vanillerauten sind auf dem Foto ganz aul3en zu sehen.
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Nougatstangen
von Ines Naf3

Zutaten fur ca. 30 Kekse (2 Zaubersteine)
100 g Zucker

225 g weiche Bultter
3 Eigelb

20 g Vanillezucker

% TL Zimt

40 g Kakao

1 TL Backpulver

200 g Mehl, Type 405
1 kleine Prise Salz

100 g Nussnougat
100 g Zartbitter Schokolade
20 g Kokosfett

Zucker, zimmerwarme Butter und Eigelbe schaumig rihren. Mehl und Gewdrze nur

ganz kurz einarbeiten.

Scheibe 4 fur die Gebackpresse verwenden und Teig einfilllen. Gebackpresse
verschliel3en und Teig verdichten. Die Gebéackpresse auf den Zauberstein stellen und
die Stangen mit eine ¥ Drehung auf den Stein pressen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 15 Minuten backen.

Nuf3nougat fur die Fullung erwarmen. Jeweils auf eine Stange geben und mit einer
zweiten Stange bedecken. Fur die Deko zartbitterschokolade und Kokosfett auf max.
60 °C erwarmen und die Platzchen damit am Rand bepinseln.

Nougatstangen sind auf dem Foto in der vierten Reihe zu sehen. Sehen auch

als Tannenbaume dekorativ aus.
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Platzchen ganz einfach
von Gabi Schuster

Zutaten fur eine Fullung, ca. 40 Stuck

125 g weiche Butter

125 g Zucker

1 Ei

250 g Weizenmehl Type 405, gesiebt

% Packchen Kochpudding (z.B. Vanille-, Karamell- oder Schokogeschmack)

Butter, Zucker und Ei in eine Schissel geben und mit dem Handrihrgerat schaumig
rahren. Mehl und Puddingpulver zugeben und zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten. Nicht kihlen!

Gewdulnschte Einsatzscheibe mit der Zahl nach aul3en in die Platzchenpresse
einlegen mit einer Drehung und fixieren. Den gesamten Teig einfillen und darauf
achten, dass keine Luftlocher entstehen. An der Schraube drehen, bis unten Teig
herauskommt. Mit der Presse die Kekse direkt - ohne Einfetten - auf den Zauberstein
driicken. Presse senkrecht auf den Zauberstein stellen und % -1 Drehung pro
Platzchen vornehmen. Presse vorsichtig anheben. Falls die ersten Exemplare noch
nicht optimal sind, Teig sammeln und spater wieder in die Platzchenpresse fillen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C auf der untersten Schiene, 15 Minuten backen.
Eine Minute auf dem Zauberstein ruhen lassen, dann Platzchen auf das Kuchengitter
heben und auskihlen lassen. Vorgang mit der restlichen Teigmenge wiederholen.

Variationstipps
e Ausgekihlte Platzchen mit Schokoladenguss und gehackten Nissen
verzieren.
e FUr Schwarz-WeilR3-Geback unter die Halfte eines hellen Teiges etwas Kakao
mischen. Zwei Rollen formen, diese ineinander verdrehen und fest
zusammengedrickt in die Platzchenpresse fullen.



