Freitag, 20. Dezember 2024

Platzchenrezept ,,Back dir Albert, den befliigelten Aal!™

Filr ca. 40 Aale brauchst D

220 Gramm Weizenmehl
110 Groamm Zucker
150 Gramm Butter (kalt und in kleinen Stiickelhen)

Dekowmaterial:

Zuckeronss
Streusel
Lebensmittelfarbe
Zuckerangen



Schritt 1:

Gl das WMehl und den Zucker in eine Backschiissel.
Anschliebend zerkleinerst Du die Butter und gibst sie aunch in die Schiissel.

Schritt 2

Knete den Teig (am besten erst mit den Havden, bei Bedarf dawv vochmal wit der
Kilchenmaschine), bis er gleichmaRig ist.

wewn Du das Gefilhl hast, dass der Teig trote Kneten voch brsselig ist, gib 4 TL kaltes wWasser

hineu,



Schritt 2

Teile den Teig v zwei gleichgrobe Kugeln. Wickle sie jeweils v eine Schicht Frischihaltefolie eiv und
leg sie davn filr mindestens 20-45 Minuten in dewn Kithlschrank.

Schritt 4

Nach etwa 20 Minaten heizt Du dew Ofen bei 175 Grad Ober- und Unterhitze vor und belegst
zwel Backbleche mit Backpapier.

Schritt 5.

Nimm die erste Teigkuael aus dem Kilhlschravk und warte kurz, bis sie wieder wigefahr anf
Zimmertemperatur ist.

Bemehle eine Arbeitsfliache und leg die Teigkugel daranf.

Nachdem Du den Teig aus der Folie gevommen hast, leg ihn aunf die bemehlte Flache.

Driicke ihm erst leicht mit der Hand flach uvd rolle il dawm wit einvem Nudelholz ans.



Schritt G

Forme den ausgeroliten Teig zu eiver langen Schvur (etwa fingerdick) und schweide sie
anschliefend in gleichgrofke Teile.

Schritt 7

Danach formst Du die geschnittenen Teigrolichew zu Aalen. Wewn Du méchtest, lass Dich von den
Aal-Keksen anf dew Bild inspirieren,
Lege die geformten Kekse auf das Backblech.



Schritt 6

wiederhole Schritt 5 und ¢ mit der eweiten Teigkugel.

Schritt 4

Wewn Du zufrieden bist, verteile die Kekse mit etwas Abstand anf die Bleche und schiel diese in
dew heiken Ofewn. Aber Vorsicht, verbrenn Dich vicht! Hol Dir im Zweifelsfall einen Erwachsenen
dazu, der Dir hilft.

Lass sie fir etwa 10-12 WMinuten backen.

Schritt 10:

wewn Du findest, dass die Kekse aut ansselen, nimm sie vorsichtig aus dem Ofen. Aber sei
vorsichtio und lass sie gut abkiihlen, denn im warmen Zustand sind sie selr zerbrechlicht

Schritt 11:

Jetet kawnst Du kreativ werdew. Verziere und dekoriere die Aale, wie es Dir gefallt. weun Du
méchtest, orientiere Dich am Bild.



