VORWEIHNACHTS-PLATZCHENKALENDER %

Spritzgeback-Orangenstangen
mit Schokolade & Orangen-Curd

ca. 25 Stuck
VORBEREITUNG ERGIBT BACKZEIT KUHLZEIT
ca. 30 Min. ca. 25 Stiuck ca. 10-12 Min. keine
TEMPERATUR EINSCHUB VORHEIZEN HALTBARKEIT
180 °C O/U mittlere Schiene notwendig Curd: wenige Tage, geklhlt
Zutaten
Fur den Teig Fillen & Verzieren
® 190 g sehr weiche Butter ® Orangen-Curd oder Orangenmarmelade
) .
L2 zudiar ® Kuvertlire oder Kuchenglasur
® 1 Ei(GroBe M), zimmerwarm o st | hWahi
® 1 TL Vanilleextrakt oder 1 Packchen reuset nac @

Vanillezucker

® 250 g Weizenmehl Type 405
® 45 g gemahlene Mandeln
® 1 Prise Salz
® 2-4 EL Milch, falls der Teig zu fest ist
Backen
® 180 °C Ober-/Unterhitze
® mittlere Schiene
® ca. 10-12 Minuten
® |eicht goldbraun backen
Lagerung

Mit Orangen-Curd gefullte Platzchen gekuhlt aufbewahren und innerhalb weniger Tage verzehren. Die genaue
Haltbarkeit richtet sich nach dem verwendeten Curd. Mit Orangenmarmelade gefullt halten sie sich meist langer. Fur
knusprige Platzchen erst kurz vor dem Servieren fullen.

Fruchtig - zart - schokoladig




.

SPRITZGEBACK-ORANGENSTANGEN

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
belegen.

Die sehr weiche Butter mit Zucker und
Vanilleextrakt oder Vanillezucker cremig rihren.

Das zimmerwarme Ei dazugeben und kurz
unterrihren.

Mehl, gemahlene Mandeln und Salz hinzuftigen

° und alles zu einem glatten Teig verriihren.

Ist der Teig zu fest, zuerst 2 EL Milch einrthren.
Falls notig, weitere Milch I6ffelweise zugeben.
Der Teig soll weich und gut spritzfahig sein.

Den Teig in einen Spritzbeutel oder die
Garnier-Spritze Easy mit Sterntulle fullen.

Etwa 5-6 cm lange Streifen auf das vorbereitete
Backblech spritzen.

Die Platzchen auf mittlerer Schiene etwa 10-12
Minuten backen, bis sie leicht goldbraun sind.

Kurz auf dem Blech abkihlen lassen, dann
vorsichtig auf ein Kuchengitter legen und
vollstandig auskihlen lassen.

Orangen-Curd oder Orangenmarmelade in einen
Spritzbeutel oder die Garnier-Spritze mit kleiner
Lochtulle fullen.

Etwas Fullung auf die flache Seite eines
Platzchens spritzen und ein zweites Platzchen
daraufsetzen. Kurz fest werden lassen.

Kuvertire oder Kuchenglasur nach
Packungsanleitung schmelzen.

Die Halfte jedes geflllten Platzchens in
Schokolade tauchen und nach Wunsch mit
Streuseln verzieren.

Die Platzchen auf Backpapier legen und die
Schokolade vollstédndig trocknen lassen.

Aufbewahrung: Mit Orangen-Curd geflllte Spritzgeback-Orangenstangen in einer gut schlieBenden Dose im
Kihlschrank lagern und innerhalb weniger Tage verzehren. Die genaue Haltbarkeit hangt vom verwendeten Curd ab.

Mit Marmelade gefillte Platzchen halten sich meist langer. Flr méglichst knuspriges Geback erst kurz vor dem

Servieren flllen.
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