Butaris

Zitronen-Kardamom-Platzchen

Arbeitszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde
Backzeit: 7-8 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Stuck ca.

Fett 69
Kohlenhydrate 99
Eiweil3 29
Brennwert 100 kcal / 410 k3

Zutaten fur 1 Portionen (ca. 35 Platzchen):
Teig:

1 Bio-Zitrone

200 g Mehl

100 g gemahlene Mandeln ohne Haut
75 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

1TL Kardamom

1 Prise Salz

1Ei (GroBe M)

150 g Butaris Butterschmalz

Zitronenscheiben:

3 Bio-Zitronen

100 g Zucker

10 g Butaris Butterschmalz
2 TL Puderzucker

Zubereitung:

Schritt 1/4

Fur den Teig Zitrone hei3 waschen, trocknen, Schale abreiben und Zitronensaft
auspressen. Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillin-Zucker, Kardamom und Salz in einer
Schussel mischen. In die Mitte eine Mulde drucken. Ei hineingeben und Butaris
Butterschmalz in Flockchen am Rand verteilen. Zitronenschale zuflUgen. Erst mit
den Knethaken des Handruhrgerates, dann mit den Handen zu einem glatten
Teig verkneten. Teig halbieren. Teighalften je zu einer kurzen, dicken Rolle (a @ ca.
5cm, a ca. 14 cm lang) formen. Danach in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde
kaltstellen.



Butaris

Schritt 2/4

Fur die Zitronenscheiben die Zitronen waschen, trocknen und je nach
Portionsgréf3e in dunne Scheiben schneiden, sodass fur jedes Platzchen eine
Scheibe vorhanden ist. Den Ubrigen Zitronensaft vom Teig, Zucker und Butaris
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und 1-2 Minuten einkdécheln lassen.
Zitronenscheiben darin unter Wenden 2-3 Minuten dunsten. Fertige
Zitronenscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
auskuhlen lassen.

Schritt 3/4

Die Teigrollen in Scheiben (ca. 0,5 cm dick) schneiden und flach drucken, sodass
die Zitronenscheiben auf die Teigscheiben passen und rundherum noch ein
Teigrand frei bleibt. Alle Teigscheiben auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche
verteilen.

Schritt 4/4

Die Zitronen-Kardamome-Platzchen nacheinander im vorgeheizten Backofen bei
200 °C Umluft (E-Herd: 225 °C) ca. 10 Minuten backen. Nach 7-8 Minuten der
Backzeit die Platzchen mit Puderzucker bestauben. Zitronen-Kardamom-
Platzchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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