Advents-Nascherei: Butterplatzchen mit Marzipan und
Zartbitterschokolade

Buttergeback ist ja einer DER Klassiker in der Weihnachtszeit. Man kann es zahlreich
variieren, mit Marmelade, Nugat, Streuseln,... und in allen erdenklichen Formen und
GrofSen ausstechen.

Diese Kombination mit Marzipan erinnert mich an Feste in einem Pfalzer Bekanntenkreis,
wo es bei den Geburtstagsfeiern von R. Anfang Dezember immer solche Platzchen von
seiner Frau A. gab.

Ich mochte sie total gern und freute mich jedes Jahr uiber dieses zarte Geback, das herrlich
mirbe war (ich glaube, sie hat noch Starke im Teig gehabt statt nur Mehl) - die
Kombination von Marzipan und Zartbitterschokolade finde ich eh grofSartig.

A. hat immer unregelmaflige Stuckchen auf die Platzchen gesetzt, ich habe ein bisschen
ambitionierter gebastelt und das Marzipan in der entsprechenden Form ausgestochen. Als
,Kleber” habe ich einen Hauch Aprikosenkonfitiire auf die Platzchen gestrichen, da konnt
ihr naturlich auch zerlassenen Nugat nehmen - das ginge dann noch mehr in Richtung
»~Mozart”, vor allem mit etwas Pistazie auf der Schokolade.

Die Schoki kann man auch mit dem Pinsel aufs Marzipan streichen oder die Platzchen mit
der Marzipanseite hineintauchen. Ich habe mich fir die Gabel entschieden, die Zinken in die
Schokolade getaucht und damit Linien aufs Geback getraufelt.
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Fur 2 Bleche:
200 g Dinkelmehl 630
30 g Puderzucker, gesiebt
1 Prise Salz
130 g weiche Butter
1 Eigelb
200 g Marzipan
70-80 g Aprikosenkonfiture

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermengen. Die Butter und das Eigelb
dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig zugedeckt etwas ruhen lassen (am besten im Kuhlschrank) und dann auf leicht
bemehlter Flache dunn ausrollen.
Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit Backpapier belegen und
bereitstellen.
Platzchen in beliebiger Form und GrofSe (jedoch besser nicht zu grof$) ausstechen und mit
ein wenig Abstand auf die Bleche legen. Etwa 10 Minuten backen, bis die Platzchen ganz
leicht zu braunen beginnen.
Das Geback abkuhlen lassen und die Schokolade in einer ofenfesten Form in der Resthitze
des Ofens schmelzen lassen. Die Konfiture glattruhren oder sogar leicht erwarmen, damit
man sie besser dunn streichen kann.
Das Marzipan so dunn wie moglich ausrollen, am besten auf einer Silikonmatte. Ich habe
das Nudelholz ganz leicht befeuchtet mit der nassen Hand, dann hat das Marzipan nicht
daran geklebt. Entsprechend der Platzchenform und -anzahl Formen ausstechen.
Auf jedes abgekuhlte Platzchen etwas Konfiture streichen und das Marzipan darauf“kleben”.
Die fertigen Platzchen recht eng nebeneinander auf das Backpapier setzen und dann mit der
Schokolade verzieren und trocknen lassen.
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Falls ihr euch wundert, dass die Zuckermenge der Platzchen so gering ist - durch das
Marzipan ist dieses Geback trotzdem sehr sul$! Falls ihr die Kekse pur vernaschen mochtet
oder mit anderer, nicht ganz so suler Deko, konnt ihr locker 50 g Puderzucker nehmen.
Ich wunsche euch einen schonen 2. Advent und eine genussvolle Weihnachtszeit!

Eure Judith
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