
Früchte-Plätzchen

Ein wenig zu dunkel geworden …

Das vierte Rezept für Weihnachtsplätzchen, die ich für die
Familienangehörigen  zubereite  und  backe.  Sie  werden  es
sicherlich  anhand  der  Zutaten,  abgesehen  von  den  hier
verwendeten Kräuterteezutaten, erkennen. Es ist ein Rezept für
ganz normale Plätzchen aus Mürbeteig. Das ist vermutlich eines
der wahren Grundrezepte beim Backen von Weihnachtsplätzchen,
das Rezept ist sehr bekannt und verbreitet und wird sehr gern
für die Weihnachtsbäckerei herangezogen.

Bei  diesen  Plätzchen  habe  ich  nur  eine  kleine  Variante
ausprobiert. Ich hatte nämlich ein großes Glas mit Früchte-
Kräutertee vorrätig, den ich sicherlich nicht zubereitet und
als Tee getrunken hätte. Aber die vielen Zutaten, vor allem
die Gewürze wie Zimt, Kardamom, und Nelken, erinnerten mich
doch stark an Weihnachtsbäckerei. Und so habe ich die Zutaten
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einfach  komplett  für  den  gewöhnlichen  Mürbeteig  für  die
Weihnachtsplätzchen verwendet. Indem ich sie einfach in der
Küchenmaschine sehr fein gerieben und dann untergemischt habe.

Die  Plätzchen  haben  leider  ein  wenig  zuviel  Temperatur
bekommen. Sie sind nicht angebrannt, aber doch stark dunkel
geworden. Das ist meinem neuen Herd mit Backofen geschuldet,
der anders als das Vorgängermodell, bei dem unter anderem der
Backofen nicht mehr die eingestellte Temperatur hielt, doch
ganz  korrekt  backt  und  kocht.  Und  da  waren  eben  die
vorgegebene Temperatur von 200 °C doch etwas zuviel für das
Gebäck, so dass ich die Temperatur für dieses Rezept schnell
in  180  °C  geändert  habe.  So  klappt’s  dann  auch  mit  den
Plätzchen, nicht nur mit dem Nachbar. �

Für etwa 40 Plätzchen:

250 g Mehl
60 g Zucker
125 g weiche Butter
1 Ei
1 Msp. Backpulver
1 Prise Salz
1 Glas Früchte-Kräutertee (90 g):

Hibiskusblüten
Apfelstücke
Hagebuttenschalen
Cassia-Zimt
kandierte Ananasstücke
Kardamom
Nelken

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit | Verweildauer im Backofen
pro Portion 15 Min. bei 180 °C

Kräutertee in der Küchenmaschine sehr fein häckseln.



Alle Zutaten in einer großen Schüssel mit den Händen zu einem
Teig verkneten.

Teig  zu  einer  Kugel  formen,  in  Alufolie  wickeln  und  eine
Stunde in den Kühlschrank geben.

Backpapier auf ein Backblech legen.

Teig  auf  einem  großen,  bemehlten  Schneidebrett  mit  einem
ebenfalls bemehlten Backholz zu etwa 2–3 mm Stärke ausrollen.
Plätzchen mit beliebigen Plätzchenformen ausstechen und auf
das Backblech legen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer
Ebene im Backofen backen.

Den oben beschriebenen Arbeitsschritt noch einmal durchführen,
damit der Teig aufgebraucht wird.

Plätzchen jeweils in eine Schüssel geben und abkühlen lassen.
Am besten in einer Metallschachtel aufbewahren.

Bei Bedarf die Plätzchen gern noch weiter dekorieren, mit
Puderzucker-  oder  Schokoladenguss,  buntem  Streusel  oder
anderen Dekormaterialien.


