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Fiir diese drei Platzchensorten bendtigt man nur einen Grundteig: das ist der 1-2-3 Miirbeteig,
welcher aus einem Teil Zucker, zwei Teilen Butter und drei Teilen Mehl besteht. Dieser Teig wird
dann mit drei verschiedenen Geschmacksrichtungen verfeinert: Engelsaugen mit Gelee

und Haselniissen, Nougatherzen mit Zartbitterkuvertiire und Kaffee-Taler mit dekorativer Glasur.

@ Vorbereitung 1-2-3 Miirbeteig

Den Zucker mit der Butter verriihren und Mehl, eine Prise Salz und Vanilleextrakt hinzufiigen. 4 %
Daraus schnell einen Miirbeteig kneten. Den Teig in 3 gleichmaBige Portionen teilen. % {
Fiir die Nougatherzen das Zimtpulver hinzufiigen. ) |
Fiir die Engelsaugen die gemahlenen Haselniisse und Eigelbe hinzufiigen. '. / ﬂ‘{\g'-'?‘ 4
Fiir die Kaffee-Taler das Kaffeepulver und die geriebeneTonkabohne hinzufiigen. “.J:"
DieTeige jeweils abdecken und fiir mindestens 1 Stunde in den KiihIschrank stellen. 9 b ool !

Dann aus dem Kiihlschrank herausnehmen und gut durchkneten. : - " o

@ Zubereitung - l

Fiir die Nougatherzen den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache auf 5 mm Stérke ausrollen.
Herzen ausstechen und auf eine Backfolie legen. Die Herzen vor dem Backen fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank'}
stellen, damit sie beim Backen ihre Form behalten. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze fiir etwa =+
8-12 Minuten backen und anschlieBend abkiihlen lassen. A
Den Nougat schmelzen und in einen Spritzbeutel ohne Tiille oder einen Gefrierbeutel fiillen. Sobald der Nougat
nicht mehr zu fliissig ist, eine Ecke abschneiden und den Nougat auf der Halfte der Herzen verteilen. Vorsichtig die
tibrigen Herzen als Deckel aufsetzen. Die Nougatherzen fiir etwa 10—20 Minuten kiihlen. Kuvertiire mit Kokosfett
schmelzen und eine Halfte hineintauchen, anschlieBend abkiihlen lassen. Tipps zum Kuvertiire-Schmelzen mit dem
richtigen Glanz gibt’s im Video.

Fiir die Engelsaugen den Teig zu einer Rolle mit 2 cm Durchmesser formen. 3 cm lange Stiicke abschneiden und
zu gleichméBigen Kugeln formen. Diese auf eine Backfolie legen und mit dem kleinen Finger oder dem Kochléffel-'
riicken eine Mulde eindriicken. Das Gelee glattriihren und mithilfe eines Spritzbeutels oder Gefrierbeutels in die
Vertiefungen fiillen — nicht zu voll! Die Plétzchen erneut fiir 30 Minuten kiihlen und anschlieBend im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze fiir etwa 15 Minuten backen. Nach Belieben mit stiBem Schnee bestreuen. .!
Fiir die Kaffee-Taler den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache auf 5 mm Starke ausrollen und beliebige f
Formen ausstechen. Diese auf eine Dauerbackfolie legen und fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Die
Platzchen im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze fiir etwa 8—12 Minuten backen und danach kom-
plett abkiihlen lassen. Den Puderzucker mit so viel Espresso verriihren, dass ein dickfliissiger Guss entsteht.

Etwa % davon mit dem Kakaopulver férben. Die Platzchen mit dem hellen Guss bestreichen. Den dunklen Guss in
einen Gefrierbeutel fiillen, eine Spitze abschneiden und in Streifen dariiber laufen lassen. Nach Belieben Spitzen
mit einem Zahnstocher ziehen oder eine Mokkabohne drauflegen. AnschlieBend abkiihlen lassen. |

© Aufbewahrung |

Jede Plétzchensorte separat — am besten in Keksdosen — | It
aufbewahren, damit sich die Aromen nicht vermischen. T rﬂ@ Rezepte auch online!
L

.—_J__ ) AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischen Tipps
ﬂé'f"' und Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter:

www.backen-mit-globus.de
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