GENUSS

Steirische
Kiirbiskernplatzerl
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| Zutaten fiir je etwa 1 Fir den Murbeteig die Kir- 3 mm dick ausrollen und mit
30 Stiick biskerne in einer beschichte-  einem Ausstechférmchen

ten Pfanne ohne Fett leicht Monde ausstechen. Auf
Fiir den Miirbeteig | anrosten, anschlieBend fein das Backblech legen und
100 g Kurbiskerne | hacken. 20 g fir die Garnitur im Ofen auf mittlerer
160 g Weizenmehl + Mehi fur | beiseitelegen. Die Mehisorten  Schiene 8 bis 10 Mi-
die Arbeitsflache | mit dem Backpulver auf die nuten backen.
100 g Buchweizenmehl | Arbeitsflache sieben und in Herausnehmen

% TL Backpulver | die Mitte eine Mulde driicken.  und auf einem
50 g weiche Butter | Butter in Stlicken, Honig, Kir-  Kuchengitter
130 g Waldhonig | biskernél, gehackte Kurbis- etwas auskuh-
%G~ 3ELKuorbiskernol | kerne, Gewirze undEigelbin  lenlassen.
T 1Msp. Vanillemark | die Vertiefung geben. Zutaten 3 pie Weichsel-

.....

1Prise Salz | mitdenHanden raschzu konfitire in
etwas abgeriebene | einem glatten Teig verkneten.  ginem Topf erwarmen & Tt Batkealt.
Bio-Zitronenschale | Zueinem Rechteck formen. in und glatt rihren. Die Halfte 8- 10 Min.
1Msp. gemahlener Sternanis | Frischhaltefolie wickein und der Platzchen auf der Unter- Kiihlzeit
1Eigelb | mindestens1Stunde (besser  geite damit bestreichen und iiber Nacht
AuBerdem | Uber Nacht) kuhistellen. mit den brigen Platzchen
100 g Weichselkonfitire | 2 DenBackofenauf180Grad  zusammensetzen. Die dunkle die Kuvertiire tauchen. Sofort
(oder Sauerkirschkonfitire) | vorheizen. Ein Backblech mit Kuverture grob hacken, mit den beiseitegelegten und
200 g dunkle Kuverttre | Backpapier belegen. Teig auf schmelzen und temperieren. gehackten Karbiskernen be-
der bemehlten Arbeitsfiache Platzchen jeweils zur Hantein  streuen und trocknen lassen.

39 Stiick 2 Den Puderzucker, das Mehl
A . und die Maisstarke gut vermi-

o oo ‘?'e Teig schen. Das Bittermandeldl,

4 EiweiB.1Prise Salz |  gen Zitronenabrieb und das

130 g Mandelpuder |  vanillemark hinzufugen. Alle

70ggemahlene |  7ytaten mit dem Mandel-

weiBe Mandeln |  Eischnee grundlich mit den

Zubereitung 220 g Puderzucker | Handen verkneten.

30 min. 1EL Mehl

Trockenzeit 1 EL Maisstarke
50-60Min. 5 Flaschchen
Bittermandelol

1 Msp. abgeriebene
Bio-Zitronenschale

3 Die Teigmasse in drei glei-
che Portionen teilen. Eine Por-
tion mit dem Acaipulver, eine
weitere mit den Rumrosinen
und die dritte Portion mit dem
Matcha-Teepulver mischen.

SEMN 2D : .
2t ) 1 Msp. Vanillemark
Y ‘wﬁ 1TL Acaipu[ver (aus dem 4 Den Backofen auf 100 Grad

\lﬁ Bioladen) (Umiuft) vorheizen. Ein Back-
P 2 EL Rumrosinen blech mit Backpapier ausle-
4_ St 1TL Matcha-Teepulver | 8en. Aus den drei Teigmassen
-k B (aus dem Bioladen) | mit angefeuchteten Handen
> * AunBerdem | jeweils 13 Kegel (aetwa15g)
& R dornicker zin rollen und auf das Backblech
= W s FUPAS, Bactaiben ! setzen. Leicht mit Puderzu-
- Y i cker bestauben.
1 Fur den Teig die EiweiBe mit 5 Die Amarettini-Zauber-

a% dem Salz in einer Schussel baumchen im Ofen auf mittle-
'«'& mit dem Schneebesen verrith-  rer Schiene 50 bis 60 Minuten
3y ren. Nach und nach das Man- trocknen. Dann herausneh-
2 delpuder und die gemahlenen  men, auf einem Kuchengitter

| Mandeln dazugeben. auskhlen lassen.




