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Gefunden: Das "Goldene Platzchen 2016"

Die Bewerber mit den flinf aussichtsreichsten Kandidaten waren zum grof3en
Platzchen-Back-Wettbewerb am 19. November 2016 in der Backstube des Café
Louis in Weiskirchen angetreten.

Nach dem Backen wurde von der Fachjury begutachtet, probiert und schlief3lich die
Entscheidung gefallt: Das "Goldene Platzchen 2016 geht an Benno Fries aus
Eppelborn fur seine Marzipanplatzchen mit Johannisbeergelee und Nuss-
Nougatsternen, das "Silberne Platzchen 2016" geht an llka Mink aus Wadgassen flr
ihre Schoko-Tannenbdumchen und der dritte Platz, das "Bronzene Platzchen 2016",

an Sina Maria Grofd aus Lebach fur ihre Sterntaler.
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"Das Goldene Platzchen 2016" - 1. Platz

Marzipanplatzchen
mit Johannisbeergelee und Nuss-Nougatsternen

Rezept von Benno Fries aus Eppelborn

Zutaten fur den Mirbeteig

150 g Weizenmehl Typ 405

30 g Weizenmehl zum Bestreuen
100 g Butter

50 g Marzipan

60 g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

1 Tl abgeriebene Biozitronenschale
1 Pck. Vanillezucker

Zutaten fur den Nuss-Nougat-Teig
25 g Zartbitter Kuverttre

50 g Puderzucker

30 g Puderzucker zum Bestreuen
25 g weiche Butter

40 g Nuss Nougat

75 g geriebene Haselniisse

10 ml Rum
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Zutaten fur den Belag

100 g rotes Johannisbeergelee
50 g Zucker

30 ml Johannisbeerlikor

40 g fein gehackte Pistazienkerne

Zubereitung

Fur den Mirbeteig das Mehl, weiche Butter und das in Stiicke geschnittene Marzipan und die
restlichen Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. In eine Frischhaltefolie einwickeln und eine
halbe Stunde kuhl stellen.

Fur den Nuss-Nougatteig die Kuvertire auf der feinen Seite der Haushaltsreibe in eine Schiissel
reiben. Die restlichen Zutaten dazugeben und glatt verkneten. Den Teig in einen Gefrierbeutel
geben und auf der Arbeitsflache ca. 3 mm dick ausrollen. Die Teigplatte ca. eine Stunde kihl
stellen.

Den Backofen auf 180° (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Backbleche mit Backpapier auslegen.
Arbeitsflache und Teig mit Mehl bestauben und den Teig ca. 4 mm dick ausrollen. Mit einer
gewellten, runden oder quadratischen Form ausstechen und auf die Bleche legen. Die Platzchen
ca. 10 Minuten hellbraun backen und auskuhlen lassen.

Wahrend der Backzeit das Johannisbeergelee in einen Topf geben, Zucker und den Likor
zugeben und unter Ruhren aufkochen, bis der Zucker sich aufgeltdst hat. Dann die Platzchen
damit bestreichen.

Die Arbeitsflache mit Puderzucker bestauben und den Nuss-Nougatteig aus dem Gefrierbeutel
nehmen.

Mit einem kleinen Ausstecher beliebige Formen wie z. B. Herz, Kreis oder Stern ausstechen. Auf
die Konfittire legen und leicht andrticken. Das ganze Platzchen mit Pistazienkernen bestreuen.

Die Platzchen zwischen Backpapierlagen in Dosen verschlossen kuhl lagern und innerhalb von
drei Wochen verzehren.
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"Das Goldene Platzchen 2016" - 2. Platz
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Schoko-Tannenbaumchen

Rezept von llka Mink aus Wadgassen

Zutaten (far 10 Stiuck)

150 g Edelbitterschokolade (70 % Kakao)
3 Eier getrennt

1 Prise Salz

75 g Zucker

100 g gemahlene Haselniisse

25 g Mehl

1 El Kakao

ca. 100 g gemahlene Pistazienkerne

Zubereitung

Zehn Kreise aus Backpapier mit 16 cm Durchmesser ausschneiden. Vom Rand zur Mitte
einschneiden, Papier kegelformig aufdrehen und mit einer Buroklammer fixieren. Mit der Spitze
nach unten in eine kleine Tasse stellen. Backofen auf 180° vorheizen. 50g Schokolade raspeln.
Eiweil3e mit Salz und Zucker steif schlagen. Eigelbe unterriihren. Nusse, Mehl, Kakao und
Schokolade mischen und unterheben. Teig mit einem Spritzbeutel in die Papierkegeln verteilen
und ca. 20 Minuten backen. Kegel umgedreht auskiihlen lassen. Den Rest der Schokolade
schmelzen, Papier entfernen. Kegel dinn mit Schokolade tberziehen, mit Pistazien bestreuen und
als Baumchen verzieren.
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"Das Goldene Platzchen 2016" - 3. Platz

Sterntaler

Rezept von Sina Maria Grof3 aus Lebach

Zutaten fur den Boden
6 Eier

170 g Butter

170 g Zucker

170 g Mehl

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

3Tl Zimt

Zutaten fur die Fullung

% Glas Pflaumenmus

2 ¢l Rum

1 geh. Tl Zimt (nach Belieben mehr)
ca. 100ml Wasser

1 Blatt Gelatine

Weitere Zutaten
200 g Marzipan
Puderzucker
200 g Kuvertlre
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Zubereitung

Fur den Boden die weiche Butter, 70 g Zucker, Vanillezucker und die Eigelbe schaumig schlagen.
Die Eiweil3e mit einer Prise Salz und dem restlichen Zucker steif schlagen. Den Eischnee unter
die Schaummasse heben, das Mehl sieben und zusammen mit dem Zimt unterziehen.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech diinn verteilen und bei ca. 210° ca. 5 bis
10 Minuten hellgelb ausbacken.

Aus den ausgekihlten Boden (es werden ca. 3 Stiick) Sterne ausstechen.

Fur den Belag die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Pflaumenmus, Rum, Zimt und
Wasser in einem Topf erhitzen. Die Gelatine unterriihren und etwas abkihlen lassen.

Die Marzipanmasse mit etwas Puderzucker vermengen und vor dem Ausrollen grindlich
durchkneten. Den Marzipan auf einer mit Puderzucker bestaubten Flache dinn ausrollen und
Sterne ausstechen.

Die Kuverttire im Wasserbad langsam erhitzen.

Die Sternbdden mit der Pflaumenmasse bestreichen, anschlieRend die ausgestochenen
Marzipansterne darauf setzen und den Sterntaler mit der flissigen Kuvertire tberziehen.
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"Das Goldene Platzchen 2016"
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Feigen-Taler

Rezept von Martina Backes aus Greimerath

Zutaten fur die Fullung

100 g getrocknete Feigen

1Ei

50 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1,5 Tl Strohrum (40 Prozent)

1 Tl Kakao

% Tl gemahlener Zimt

50 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Zutaten fur den Knetteig
250 g Weizenmehl

1 Msp Backpulver

100 g Zucker

1Ei

125 g weiche Butter

Weitere Zutaten
etwas Wasser
20 g Zucker

2 Tl Zimt
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Zubereitung
Fur die Fullung die Feigen sehr fein schneiden und mit den Gbrigen Zutaten verrihren.

Fur den Knetteig das Mehl in eine Schiissel sieben. Die tbrigen Zutaten hinzufigen und alles mit
einem Mixer zunachst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem 40 x 20 cm gro3en Rechteck ausrollen und

mit der Fillung bestreichen. Dabei ¥2 cm Rand frei lassen. Das Rechteck so halbieren, dass zwei
Quadrate entstehen. Beide Quadrate eng aufrollen, rundherum mit etwas Wasser bestreichen.

Zimt mit Zucker mischen, die Rollen darin walzen und auf eine Platte legen. Die Rollen zugedeckt

Uber Nacht kaltstellen. Am néchsten Tag die Rollen gleichméaf3ig in knapp ¥z dicke Scheiben
schneiden und backen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten bei 200° Ober-/Unterhitze oder 180° Heil3luft.

Die Platzchen mit dem Backpapier vom Blech ziehen und auf einem Rost erkalten lassen.
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"Das Goldene Platzchen 2016"
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Kurbiskern-Zimt-Kipferl

Rezept von Karla Reinert aus Nohn

Zutaten (ca. 35 Stiick)

120 g Mehl

50 g Speisestarke

50 g Kurbiskerne gemahlen

50 g Mandeln, geschélt und gemahlen
1 geh. Tl Spinatpulver (optional, nur fur die Farbe)
Y% Tl Zimt

100 g Butter

1 Eiweil3

1 Prise Salz

100 g Zartbitterkuvertiire zum Verzieren

Zubereitung
Aus allen Zutaten mit den Handen rasch den Teig kneten und fir mindestens eine Stunde in den
Kihlschrank geben.Backofen auf 180° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aus dem Teig Kipferl formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 10 bis
12 Minuten auf der zweiten Schiene von unten backen. Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen.
Die ausgekuhlten Kipferl bis zur Halfte in die Kuvertire tauchen.



