»ivieine besten

Platzchen-Tricks“

Backen ist sein Beruf und seine Leidenschaft —
in bella verrat Keksbacker Jurgen Tandetzki (45),
wie Weihnachts-Platzchen optimal gelingen

»viirbeteig einen Tag
vorher zubereiten*

Das ist deshalb gut, weil sich der Zu-
cker dann tiber Nacht mit dem Teig
verbinden kann. Der wird elastischer
und ldsst sich am nichsten Tag leichter
ausrollen. Ein Irrtum, den viele bege-
hen: Sie bewahren den Keksteig im
Kiihlschrank auf. Doch die Kilte
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Siie Deko Die Engéisfmgel
konnen dlrekt an der \_\,
Tasse befestlgt Werder'. 2 St.
ca.7 €, von www.tomwet.de

3,50 €, von Stadter

macht ihn schneller briichig. Besser:
den Teig bei 10 bis 12 Grad lagern, z.
B.im Keller. Alternativ konnen Sie den
Teig 3-4 Std. vor der Weiterverarbei-
tung aus dem Kiihlschrank nehmen.

»reiner Zucker macht
den Keksteig perfekt“

Nehmen Sie fur Miirbekekse mog-
lichst den feinsten Zucker, den Sie be-

: A/ "4
Hort, hort Dlese Eng-
lein lassen sich vielfaltig < 111
verzieren, 7 cm hoch, ca. * .

30 jahren im Geschaft,

. produziert mit seinem

. Team jede Woche tiber

; \drei Tonnen Kekse und

~_ beliefert so bekannte
Firmen wie Hussel und
Arco. Infos: www.der-keks-
baecker-hamburg.de

kommen konnen (z. B. Puderzu-
cker). Seine kleinen Kristalle
verbinden sich besser mit Fett und
Mehl, der Teig wird geschmeidiger.
Ubrigens: je feiner der Zucker, des-
to knuspriger der Miirbeteig. Ma-
kronen hingegen werden mit gro-
bem Zucker besonders kross.

wJe nach Kekssorte
Butter oder Margarine*

Butter ist nicht gleich Butter. Der
Fettanteil variiert ebenso wie die Ge-
schmeidigkeit. Einige Sorten werden
in der Wirme sogar so weich, dass der
Teig schmierig wird. Deshalb sollten
Sie fiir Platzchen moglichst eine Stif3-
rahmbutter mit hohem Fettanteil neh-
men. Fiir Braune Kuchen verwende
ich dagegen nur Margarine — denn da
wiirde das starke Aroma der Butter
den Gewtirzen die Show stehlen.

Ab auf die 2 ... mit lustigen
Keksen fir die Skisaison.

Ausstecher Skifahrer, 10 cm, / :

ca. 4 €, von www.staedter.de

»Das Mehl zum S
hinzufiigen“

Beim Miirbeteig sollte das M
letztes zu den tibrigen Zutat
gesiebt werden, sonst wird &
leicht kriimelig. Und man dz=
nicht zu diinn ausrollen,

Plitzchen so zu schnell braun we

und ihr Aroma verlieren.

»Kekse mit Eigelb
bestreichen*

Wenn ich Plitzchen z. B. mit =

pelten Mandeln bestreuen macs
bestreiche ich sie vorher mit

Damit sich die zihe Eimasse
mit dem Pinsel verteilen liss

quirle ich das Ei und verdiinne
bel mit etwas Wasser.

wViandein und Wal

immer frisch raspe

Abgepackte geraspelte M
oder Walniisse gibt es bei nn
Denn je linger sie lagern und
ner sie gemahlen sind, desto =
Geschmack geht mit der Zeiz
loren. Darum: Niisse mogli
mer am Backtag frisch rasp

wPlatzchen warm m
Zucker bestreuen

Zuckerplatzchen am besten dirckz =
dem Backen mit Zucker o -
Zimt-Zucker-Mischung bes

haftet alles besser, und der Ke

den Zimtgeschmack optimal aut.

»S0 bleiben Makro

= |

und Lebkuchen fris

Damit Makronen schén gl
lange halten, bestreiche ich s
Lauterzucker. Dafiir koche ic
cker und Wasser im Verhiltnis
Mit der Losung die Makro
streichen. Auch gut: den Bo
Lebkuchen mit einem Schuss =
trinken. So bekommen die &
einen feineren Geschmack unc =
ben schon saftig.
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Festlich Tannenbas=

mit Stern, ca. 8 cm
grof3, 4 €. Gibt's bes

7 www.backwelt24.de



