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Gebrauchsanleitung und Rezept

*Mit dem praktische Becher lassen sich die
Platzchen dank Ausgiepnase einfach fillen,
egal ob mit geschmolzener Schokolade,

Konfitlre, Karamell etc.

+Der Becher ist nur zum Dosieren @@@
der Fillung geeignet, nicht zum \/
Erwarmen der Fillmasse oder <§@ﬁ®
zum Schmelzen von Schokolade! ~
Verwenden Sie den Becher nicht 63%@

in der Mikrowelle.

+Bei Nichtgebrauch kénnen Sie
die Ausstecher wie abgebildet
gestapelt im Becher aufbewahren.

+Sie kbénnen die Platzchen, je nach gewlinschter
Fallung, sowohl vor als auch nach dem Backen
beflllen.

*Rollen Sie den Teig nicht zu didnn aus und
dricken Sie beim Ausstechen nicht zu stark
auf die Ausstecher. So vermeiden Sie Locher
im Teig und erhalten Platzchen mit perfekten
Vertiefungen zum Beflllen.
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«Verarbeiten Sie am besten Teig, der direkt aus
dem Kihlschrank kommt. Wenn sich der Teig
erwarmt, [6st er sich schwerer aus den Aus-
stechern. Legen Sie ihn dann lieber zurick
in den Kihlschrank und verarbeiten Sie eine
andere, gekihlte Portion.

Wenn sich der Teig dennoch schwer aus den
Ausstechern I16st, bestduben Sie ihn zusatzlich
vor dem Ausstechen mit Mehl.

+Legen Sie die ausgestochenen Platzchen vor-
sichtig mit einer Palette, einem flachen Messer
o.A. auf das Backblech, um die Motiv-Vertiefun-
gen nicht zu verzerren. Alternativ kdnnen Sie
die Platzchen auch direkt auf Backpapier aus-
stechen und einfach die Teigrander entfernen.

Reinigen

*Reinigen Sie die Ausstecher und den Becher
vor dem ersten und direkt nach jedem weiteren
Gebrauch mit heiffem Wasser und etwas Spiil-
mittel.
Alle Teile sind auch flr die Reinigung in der

Spilmaschine geeignet. Sortieren Sie sie aber
nicht direkt Gber den Heizstdben ein.

Gebrauch







Rezept fiir gefiillte Platzchen

Fiir ca. 40 Stiick

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Kihlzeit: ca. 30 Minuten
Backzeit: ca. 10 Minuten

Zutaten

fiir den Teiqg:

100 g weiche Butter, 75 g Zucker,
1Ei, 200 g Mehl, 1 Prise Salz

fiir die Fiillung nach Belieben:

ca.100 g Schokolade“/ ca. 150 g Marmelade /
ca. 150 g Nussmus 0.A.

Zubereitung

1. Butter cremig aufschlagen, Zucker hinzufigen
und verrihren. Danach das Ei hinzugeben und
erneut verrihren.

2. Mehl und Salz hinzufiigen, mit dem Knet-
haken eines Rihrgerats oder den Handen
glatt kneten. Anschliefend den Teig zu einer
Kugel formen, in Frischhaltefolie einwickeln
und fur mindestens 30 Minuten in den Kihl-
schrank legen.

3. Den Teig nach der Kihlzeit aus dem Kihl-
schrank nehmen und den Backofen auf 180 °C
Umluft vorheizen. Den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache ca. 6 mm dick aus-
rollen. Abwechselnd die verschiedenen Motive
ausstechen, so dass kleine Platzchen mit
Vertiefungen entstehen. Dabei nicht zu fest
auf die Ausstecher dricken, damit keine
Lécher im Teig entstehen!



4. Die ausgestochenen Platzchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
fUr ca. 10 Minuten backen, bis die Rénder
leicht braun sind. Vollstdndig abkihlen lassen.
In der Zwischenzeit die gewahlte Fillung
vorbereiten: Die Schokolade schmelzen,
das Nussmus oder die Marmelade leicht
erwarmen.

5. Die gewadhlte Flllung in den Becher geben
und vorsichtig Uber die Ausgief3nase in die
verschiedenen Motiv-Vertiefungen in den
Platzchen fillen.

6. Die Platzchen mit Flllung ggf. weiter abkiihlen
lassen und anschlieffend genief3en.
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