Lebkuchen-Platzchen
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Die Weihnachtsbackstube ist eroffnet — die Ausbeute
Zutaten (80 Pléatzchen):

=500 g Mehl

= 250 g Margarine

= 60 g Zucker

2 Eier

= 20 g Lebkuchengewlrz
= 1 gehaufter TL Zimt
=2 Msp. Backpulver
=1 groBBe Prise Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 2 x 15
Min. bei 180 °C Umluft

Zubereitung:

Alle Zutaten in eine Schussel geben und mit den Handen zu


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/12/lebkuchen-plaetzchen/

einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen und
eine Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Zweli Stucke Backpapier auf zwei Backbleche legen.

Ein groBes Arbeitsbrett bemehlen. Teig aus dem Kuhlschrank
nehmen. Die Halfte des Teigs auf dem Arbeitsbrett 2-3 mm dick
mit dem bemehlten Backholz ausrollen und Platzchen ausstechen.
Restlichen Teig der Teighalfte dann in mehreren
Arbeitsschritten wieder mit dem Backholz ausrollen und
Platzchen ausstechen. Die Halfte des Teigs ergibt etwa 40
Platzchen. Jeweils 20 Platzchen auf ein Backblech legen.

Backbleche auf mittlerer Ebene fur 15 Minuten in den Backofen
geben.

Backbleche herausnehmen, Platzchen vom Backblech nehmen, in
eine Schussel geben und abkihlen lassen.

Einen zweiten Durchgang fir die zweite Halfte des Teiges fur
weitere insgesamt 40 Platzchen vornehmen.

Weihnachtskuchen
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Wirzig und nussig
An Weihnachten gibt es naturlich auch einen Kuchen. Einen
Weihnachtskuchen.

Ein Ruhrkuchen beruht auf einem Riuhrteig. Zubereitet aus den
Hauptzutaten Mehl, Fett, Zucker und Eiern. Dazu Vanillezucker
und Backpulver.

Zu diesem Riuhrteig gibt es auch ein Grundrezept in meinem
Foodblog. Suchen Sie ruhig einmal danach.

Normalerweise verweise ich auf dieses Grundrezept und nenne
nur die Variationen, wenn ich abgeanderte Ruhrkuchen backe.

Heute will ich aber gern einmal das komplette Rezept und die
Zubereitung nennen.

Denn ich habe das normale Grundrezept eines Riuhrteigs in vier
Positionen verandert. Fur Weihnachten natdrlich.

Ich habe einen Teil des Mehls durch eine Mischung aus fein
gehackselten Nussen ersetzt. Und zwar Hasel-, Wal- und
Cashewnusse und Mandeln.

Dann habe ich die Margarine durch Nuss-Nougat-Creme ersetzt.



Denn diese besteht ja aus einem sehr groBBen Anteil an Fett.

Als weiteres habe ich keinen weiflen Zucker, sondern braunen
Zucker verwendet, damit der Kuchen ein noch besseres Aroma
bekommt.

Und schliefSlich habe ich fur Weihnachten ganze 4 Essloffel
Lebkuchengewurz in den Ruhrteig hinzugegeben.

Und als Ergebnis bekomme ich einen hervorragenden
Weihnachtskuchen, der sehr kross und knusprig schmeckt und ein
herrliches Lebkuchen-Aroma hat.

Zutaten:

= 300 g Mehl

=200 g Nussmischung (Hasel-, Wal-, Cashewnlsse und
Mandeln)

= 250 g Nuss-Nougat-Creme

= 250 g brauner Zucker

=4 Eier

4 EL Lebkuchengewlrz

= 1 Packchen Vanillin-Zucker

= 1 Packchen Backpulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.



Vierfach abgeanderter Ruhrkuchen

Nisse in die Kuchenmaschine geben und sehr fein hackseln.
Eier aufschlagen und in die Kichenmaschine geben.

Zucker dazugeben und alles schaumig aufruhren.

Mehl, Nusse, Nuss-Nougat-Creme, Vanille-Zucker und Backpulver
dazugeben und etwa 5 Minuten gut verruhren.

Backofen auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.
Eine Kasten-Backform mit einem Backpapier auslegen.
Rihrteig in die Backform geben und Teig gut verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur eine Stunde in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen und Kuchen gut abkidhlen lassen.
Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden.

Zu Weihnachten und den Feiertagen servieren.



Guten Appetit und frohe Weihnachten!



