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Grundrezept
Zutaten:

A
BUTTERPLATICHE

o)

¢ 125 g Butter,
Zimmerwarm

¢ 125 g Zucker
* 1Ei

* 1 Prise Salz

¢ 250 g Mehl

« 1 knapper Teeloffel
Backpulver

Zubereitung:

1. Butter, Zucker, Ei und Salz mit dem Schneebesen des Handmixers
schaumig riihren.

2. Mehl und Backpulver mischen und in die Buttermasse einriihren.

3. Den Teig anschlieBend kurz kneten, zu einem Klof formen und ca. 1 Std.,
in Folie, im Kihlschrank ruhen lassen.

4. Nach der Ruhezeit den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen und
mit den Westmark-Ausstechern die Platzchen ausstechen.

5. Die Platzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
bei 180°C Ober-/Unterhitze ca. 10 Min. backen, bis die Platzchen die
gewiinschte Braunung erreicht haben.

6. Auskiihlen lassen und danach die Platzchen nach Belieben verzieren.

Wer auf gesunde Plidtzchen Wert legt, verwendet Vollkorn-
_‘\p‘) ~— mehl, Rohrohr-Zucker und Joghurtbutter. Geriebene Orangen-
—

oder Zitronenschalen oder Vanillezucker im Teig geben den
Platzchen eine feine Geschmacksrichtung.




LINZER LIEBE

Zubereitung:

1.
2.

10.

11. Vorsicht nicht zu viel Gelee verwen-
den. Es lauft sonst lber.

Harte Butter mit einer Reibe kleinraspeln.
Butter, Vanillezucker und Zucker zu einer
Masse glatt riihren.

Eier und Zitronenschale hinzugeben.
Mehl und Starke vermischen und unter-
riihren bis ein knetbarer Teig entsteht.
Den Teig ca. 1 Stunde in Folie gewickelt
in den Kiihlschrank stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache ca. 3
mm dick ausrollen und die Kekse mit den
Westmark-Linzer-Ausstechern austechen.
Bei der Halfte der Kekse den Teig der
ausgestochenen Mitte entfernen, bei den
anderen den Teig in der Mitte belassen
(backt im Ofen wieder zusammen).

Kekse auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen, bei 180°C Ober-/
Unterhitze die Kekse ca. 10 Min. goldgelb
backen.

Das Gelee leicht erhitzen, evtl. noch das
Mark der Vanilleschote unterriihren.

Auf den in der Mitte geschlossenen Keks
einen kleinen Klecks Gelee geben, den
zweiten Keks darauf setzen und leicht
andriicken.

Zutaten fiir
ca. 30 Platzchen:

* 400 g gekiihlte
Butter

o 2 Eier

100 g rotes Gelee
(Kirsche oder
Johannisbeeren)
zum Bestreichen

* 450 g Mehl

» 150 g Starke

120 g Zucker

¢ 2 EL Vanille Zucker

o das Mark einer
Vanilleschote

« etwas abgeriebene
Zitronenschale
(unbehandelt)



KLEINE HOCHSTAPLER

Zubereitung:
1.
2.

3.
4.

10. Zum Schluss je nach Belieben mit

Zutaten fiir
ca. 30 Terrassenkekse:

* 400 g gekiihlte
Butter

« 2 Eier

* 150 g Zucker

* 650 g Mehl

» das Mark einer
Vanilleschote

» etwas Zitronensaft

Harte Butter mit einer Reibe klein raspeln.
Butter, Vanillemark und Zucker zu einer
Masse glatt riihren.

Eier und Zitronensaft hinzugeben.

Mehl unterriihren bis ein fester Teig
entsteht.

Den Teig ca. 1 Stunde in Folie

gewickelt kiihl stellen.

Den Teig ca. 4 mm dick ausrollen, und je-
weils zu gleichen Mengen die unterschied-
lichen KeksgroBen mit den Westmark
Terrassenausstechern ausstechen.

Die Kekse bei 190 °C ca. 10 Minuten ba-
cken, bis diese goldgelb sind.

Kuvertiire schmelzen oder einen
Puderzuckerguss aus 3 EL Zitronensaft
und 200g Puderzucker anriihren.

Jeweils einen Klecks der Kuvertiire oder
des Puderzuckergusses auf die

Mitte des unteren Kekses geben und den
oberen Keks darauf setzen und leicht
andriicken.

Fiir das Stapeln:

» etwas Kuvertiire

« oder etwas
Puderzuckerguss

Kuvertiire oder Puderzuckerguss verzieren.

Puderzuckerguss lasst sich sehr
gut mit Lebens-
mittelfarben

einfarben.




DER PFEFFER-
KUCHEN
MANN

Zubereitung:
1. Fiir den Teig Zucker und Honig
in einen kleinen Kochtopf geben

und erwarmen, bis sich der Zucker

vollstdndig aufgelost hat.

. Die Honigmasse in eine Schiissel
umfillen und lauwarm abkihlen
lassen.

. Beide Mehlsorten mit Natron
und Lebkuchengewiirz mischen,
die Eier, das Eigelb und die
zimmerwarme Butter in
Stiickchen hinzufiigen.

4. Die abgekiihlte Honigmasse
hinzugeben.

. Alles in der Kiichenmaschine oder
mit den Handen zu einem glatten
Teig verkneten, zu einem KloR
formen, in Folie wickeln und fiir

N

w

wvi

Zutaten:

* 400 g Honig, klar

275 g Zucker

* 330 g Roggenmehl

* 650 g Weizenmehl

* 15 g Natron

* 10 g Lebkuchengewiirz

* 2 Eier

« 5 Eigelb

» 275 g Butter,
zimmerwarm

« etwas Milch zum
Bestreichen

©0000000000000000 0

einen Tag in den Kiihlschrank
legen.

6. Teig am nachsten Tag auf einer
bemehlten Flache ca. 4 mm
dick ausrollen und mit dem
Westmark-Lebkuchenmann
Ausstecher ausstechen.

7. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und diinn mit
Milch bestreichen.

8. Auf der 2. Schiene von unten bei
180 °C ca. 12-15 Minuten backen.

\

Der Teig darf nicht zu dunkel backen, sonst wird er
— Dbitter. Dieser Teig ist auch sehr gut fiir das Westmark
Knusperhduschen geeignet.
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Alle Ausstecher sind:

Stainless steel



WESTMARK

MACH'S EINFACH!

Westmark GmbH

Bielefelder StralRe 125

57368 Lennestadt-Els e(J German

Telefon +49 2721 92 58 | Fax +49 2721 92 58 49
info@westmark.de | www.westmark.de
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