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Mit einem Sternstempel verpasst Maren von der Ehe den Schoko-Platzchen ein weihnachtliches Aussehen. Aus demsel-
ben Teig macht sie gleich vier verschiedene Sorten.

Vier mit einem Telig

MEINE LIEBLINGSPLATZCHEN Landfrau verrat schnelles Rezept

Vorweihnachtszeit ist
Platzchenzeit. Deshalb
stellen wir Lieblingsrezep-
te zum Nachbacken vor.
Maren von der Ehe von
den Landfrauen Rothwes-
ten macht aus einem Teig
gleich vier Sorten.

VON VALERIE SCHAUB

Fuldatal/Baunatal — Ohne den
Duft von Orangen und Plitz-
chen ist die Vorweihnachts-
zeit fiir Maren von der Ehe
aus Baunatal unvorstellbar.
Schon als kleines Midchen
hat sie ihrer Oma beim Ba-
cken geholfen, heute sorgt
sie regelmdRig Ende Novem-
ber mit Mutter, Schwester
und ihren Nichten selbst fiir
den unverwechselbaren
Plitzchen-Duft.

REZEPT

Weil die 44-Jihrige beruf
lich und ehrenamtlich ziem-
lich eingespannt ist, aufs Ba-
cken aber nicht verzichten
will, greift sie auf ein 4-in-1-
Rezept zuriick. ,Butter, Zu-
cker, Mehl und Eier hat jeder
zuhause.“ Das Rezept ist ein-
fach und ,die vier Sorten se-
hen am Ende alle ganz anders
aus®, sagt die Hobby-Bicke-
rin. Gebiirtig aus Rothwesten
ist sie die Chefin der dortigen
Landfrauen. Beruflich ist sie

an der Hardwaldklinik II in
Bad Zwesten als kaufminni-
sche Leiterin fiir 200 Mitar-
beiter verantwortlich. Da
wird es mit aufwendigen
Zimtsternen nach Feierabend
schwierig.

Ihr Rezept ldsst sich des-
halb gut nach Feierabend vor-
bereiten. Uber Nacht werden
die Teigrollen im Kiihl-
schrank schon fest. Den Rol-
len verpasst sie gleich unter-
schiedliche Formen: Mal wer-

Was ist lhr Lieblingsrezept?

Vanillekipferl, Lebkuchen, Zimtsterne: Was ist lhr Lieblingsre-
zept? Schicken Sie es uns und verraten Sie uns, was Sie damit
verbinden: Eine Erinnerung an die Kindheit? Ein Geheimtipp
der GroBmutter? Eine Backaktion mit der ganzen Familie?
Was es auch ist, wir stellen Ihre Rezepte und persénlichen Ge-
schichten in loser Reihenfolge vor. Schreiben Sie uns an
kreiskassel@hna.de oder melden Sie sich: 0561/ 203-15 26.
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den Rechtecke daraus, mal
Dreiecke, mal Taler. ,Man
kann sich darin verkiinsteln,
die Rezepte abzuwandeln.”

Geschmacklich arbeitet sie
fiir die Varianten mit salzigen
Erdniissen, Schokotropfchen,
Orangenabrieb, Pistazien
und Miisli. ,Man kann auch
ein Loch in die Taler stechen
und spdter Marmelade rein-
fiillen.” Vor allem lieRen sich
die Taler mit Kindern nach
Herzenslust verzieren.
Manchmal kommen dabei so-
gar Rentiergesichter heraus.

Die Liebe zu Plitzchen hat
Maren von der Ehe mit ihrer
GroRmutter tibrigens bis zu-
letzt geteilt. ,Sie hat am liebs-
ten Vanillekipferl gegessen.”
Und die habe sie auch bis ins
hohe Alter im Pflegeheim im-
mer wiedererkannt. ,Plitz-
chen kénnen so viel mehr als
nur schmecken.“

Miisli, Schoko, Erdnuss und Kokos-Orange

zwei Pickchen Vanillezucker hinzu-

Zutaten Grundteig: 700 Gramm Mehl, 2

Teeloffel Backpulver, 200 Gramm Zu-

cker, 400 Gramm weiche Butter in Wiir-

feln, 2 Eier. (Ergibt 4 Bleche)
Zubereitung Grundteig: Mehl, Back-
pulver, Zucker, Butter und Ei zu einem

Teig verkneten und in vier gleich groRRe

Portionen teilen.

m Fiir die Miisli-Taler 120 Gramm Miisli,
zum Beispiel Knusper-Miisli, zerbro-
seln und in den Teig einarbeiten.

m Fiir die Schoko-Taler 100 Gramm Ku-
vertiire hacken, eine Teigportion und-

geben und verkneten.

m Fiir die Erdnuss-Taler 60 Gramm gesal-
zene Erdniisse hacken, eine Teigporti-
on und 50 Gramm Schokotropfen hin-
zugeben und verkneten.

m Fiir die Kokos-Orangen-Taler 10 Esslof-
fel Kokosraspeln, 2 Essloffel Zucker, 2
Essloffel Orangenlikor (oder Orangen-
saft oder Orangenaroma), geriebene
Orangenschale einer Orange und 50
Gramm gehackte Pistazien mit dem
Teig verkneten.

Alle Teigteile zu je 20 Zentimeter lan-
gen Rollen formen, in Frischhaltefolie
wickeln und mindestens eine Stunde
kalt oder tiiber Nacht in den Kiihl-
schrank legen.

Den Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen, zwei Backbleche mit Backpapier
belegen. Die Teigrollen in rund ein Zen-
timeter dicke Scheiben schneiden, auf
die vorbereiteten Backbleche legen und
nacheinander 10 bis 12 Minuten ba-
cken.
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