Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

JANDPLATZCHEN
M MACADAMIAMANTEL

WERKZEUGE
Backpapier, Backblech, Kuchengitter,
Palette

ZUTATEN
100 g Butter
100g Macadamianiisse, leicht gesalzen
100 g Dinkelmehl (Type 630) + Mehl
zum Verarbeiten
75g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Die Butter in einem kleinen Topf auf-
kochen und etwas braunen. Butter wieder
abkiihlen und leicht fest werden lassen.
Zwei Backbleche mit Backpapier aus-
legen. Den Backofen auf 180 °C, Umluft
160 °C vorheizen. Die Macadamianiisse
eventuell mit einem Kiichentuch leicht
abrubbeln, damit sie nicht mehr so salzig
sind. Die Hélfte der Macadamia fein
mahlen, die andere Hilfte (fiir den Man-
tel) grob hacken.

Mein Tipp

Fein gemahlene Macadamia, Mehl, ab-
gekiihlte Butter, Zucker und Vanille-
zucker verkneten und den Teig in Folie
verpackt fiir eine Stunde kiihl stellen.
Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache zu zwei quadratischen
Blocken formen.

Die gehackten Macadamianiisse auf
die Arbeitsflache streuen und die Blocke
von allen Seiten in die gehackten Niisse
driicken. Jeden Block in etwa 25 Scheiben
scheiden und auf die Backbleche legen.
Im Backofen etwa 15 Minuten backen.
Kurz auf dem Blech abkiihlen lassen und
mit einer Palette auf Kuchengittern zum
Abkiihlen legen. Die Pldtzchen sind im
heissem Zustand weich, werden aber mit
dem Abkiihlen fest.

Fiir 50 Stiick

Statt Macadamia passen auch andere Niisse, z.B. Ha-
selniisse, Mandeln, Erdniisse in und um die Platzchen.
Zum Verschenken stapele ich gern die Platzchen in
einer Zellophantiite zu einem Keks-Turm und binde
sie mit einer rote Schleife zu. Dann eine Flasche Creé-
mant dazu einpacken, und Sie werden immer wieder
gern eingeladen. Nicht nur zur Weihnachtszeit!

www.latavola.ch
Rezept aus LaTavola 06/2022

Rezept von Burgunde Uhlig

°
0





