Misli-Platzchen

Mit diversen Muslisorten
Zutaten (fir 100 Platzchen):

=1 kg Zucker (davon 4 TL Vanillezucker)

= 8 Eier

= 800 g Mehl

= 1 Packchen Backpulver

=2 TL Salz

= 900 g Butter oder Margarine

=1,75 kg Musli (z.B. mit Haferflocken, Fruchten,

Schokolade)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Minuten | Backzeit
jeweils 15-20 Min. bei 170 °C Umluft

Zubereitung:

Diese Zubereitung unbedingt auf zwei Durchgange verteilen, da
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eine Backschissel die Menge der Zutaten nicht aufnimmt.
AuBerdem sind eventuell bis zu vier Backdurchgange
erforderlich.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Zucker dazugeben.
Alles in einer Kiuchenmaschine verruhren. Mehl, Backpulver und
Salz dazugeben. Weiches Fett grob zerkleinern, ebenfalls
dazugeben und alles gut zu einer homogenen, samigen Masse
verruhren.

Auf zwei groBe Backschusseln verteilen.

Musli halbieren und auf die beiden Schusseln verteilen.
Jeweils mit dem Backloffel oder auch der Hand gut
untermischen.

Backpapier auf zwei Backblechen auslegen.

Jeweils etwa einen Essloffel des Teiges in den Handen zu einer
Kugel formen, auf das Backpapier geben und diese dann flach zu
einem Platzchen driucken. Hande dabei ab und zu bemehlen. Oder
auch direkt aus dem Essloffel heraus auf das Backpapier geben.

Platzchen mit ausreichend Abstand auf den Backblechen
verteilen.

Backbleche auf mittlerer Ebene fur 15-20 Minuten — je nach
gewlnschtem Braunungsgrad — in den Backofen geben.

Backbleche aus dem Backofen nehmen und Platzchen gut abkihlen
lassen.

Erneute Backdurchgange wie oben beschrieben durchfuhren.

Platzchen in einem Vorratsbehalter aus Glas oder einer
metallenen Keksdose bis zu 10 Tage aufbewahren. Oder direkt
servieren.



