Flige dem Teig eine
Prise Kardamom oder
Zimt hinzu, um eine
weihnachtliche Note
zu erhalten.

2
300g Mehl Mehl in eine Schiissel sieben.

Mandeln, Puderzucker, 1 Prise Salz,
V-zucker, Zitronenschale, Butter in
Flockchen & Ei darauf geben. Alles
mit den Knethaken des

100g Mandeln, gemahlene
150g Puderzucker

1 Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker

1 TL Zitronenabrieb

200g Butter

1Ei

Mehl zum Bestreuen

Handruhrgerdtes, dann mit den
Hénden zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen & in Frischhaltefolie
gewickelt fur 2h kalt stellen.

2009 Johannisbeergelee

Puderzucker zum Bestauben SM yéi ,

<--
| " Bleche mit Backpapier auslegen. Den

&W}: <----7 Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C)

Das Johannisbeergelee glatt vorheizen. Den Teig durchkneten,

rihren & auf die heiflen, nicht halbieren & auf bemehlter Flache 3

durchlécherten Platzchen mm dinn ausrollen. Platzchen

streichen. Je 1 durchléchertes ausstechen, in jedes 2te mit einem

Plétzchen aufsetzen & etwas Apfelausstecher je 1-3 kleine Locher

andriicken. Die Spitzbuben stechen. Die Platzchen auf den

abkihlen lassen und mit Blechen im Ofen in 10-12 min.

Puderzucker bestauben. blassgelb backen.



Flige dem Teig eine
Prise Kardamom oder
Zimt hinzu, um eine
weihnachtliche Note
zu erhalten.

D,

Li;%/\l,? Vermische Mehl, gemahlene
A0 Mandeln, Puderzucker, Salz,

300g Mehl Vanillezucker und Zitronenabrieb in

100g gemahlene Mandeln einer Schiissel. Gib die vegane Butter

150g Puderzucker und die zerdriickte Banane hinzu

1 Prise Salz und verknete alles zu einem glatten

1 Packchen Vanillezucker Teig.Falls der Teig zu klebrig ist, gib

1 TL Zitronenabrieb noch etwas Mehl hinzu. Den Teig zu

200g vegane Butter (z.B. einer Kugel formen & in

Kokosl oder Margarine) Frischhaltefolie gewickelt fir 2h kalt

1 reife Banane stellen.

Mehl zum Bestauben SM Y -

200g Johannisbeergelee Rolle den Teig auf einer mit Mehl

bestaubten Flache etwa 0,5 cm dick
aus. Steche deine Lieblingsformen
/ “aus und lege die Platzchen auf ein

1
(YW 3: <--_-' mit Backpapier ausgelegtes Blech.

Backe die Platzchen im vorgeheizten Ofen bei 180°C (Umluft) fir ca.
10-12 Minuten, bis sie goldbraun sind. Lasse sie vollstandig abkuhlen.
Erwdrme das Johannisbeergelee leicht und bestreiche die abgekiihlten
Platzchen damit. Zum Schluss bestdube sie mit Puderzucker.

Puderzucker



