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PlIAatzchen aus aller Welt: finnische Haferflockenkekse mit Zimt-Schokolade [+
Weihnachtsverlosung*]

Description

So langsam wird es drauAYen kalt. Endlich! Das ist die richtige Zéit, um die ersten PlAatzchen zu
backen — und Zeit, Euch noch vor Weihnachten zu beschenken 8Y™, . Ich habe Euch finnische
Haferflockenkekse mit weihnachtlicher Schokolade 'mitgebracht. Das Rezept stammt aus dem Buch
,WeihnachtsplAstzchen* von Angelika Schwalber &'unhd mit ein bisschen GIAvick kAfnnt Ihr eines von
zwei BackbAYschern gewinnen! Wie?-Das\steht unten. Jetzt aber erst mal ran den Ofen...
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Teig
Haferflockenkekse

ische Haferflockenkekse mit Zimt-Schokolade
se

. ganz schnelle™ |Aatzchen
Ingredients

Geschmack
brieb nach Geschmack
+ Zimt nach Geschmack

Finnische Haferflockenkekse
Instructions

1. Die Butter vorsichtig schmelzen (entweder in einem Topf auf dem Herd oder wie ich in der
Mikrowelle). AbkAYzhlen lassen, sie muss aber noch flAY.ssig sein.
2. Alle A¥sbrigen Zutaten fAY4r den Teig in eine SchAYsssel geben, die flAYssige Butter hinzugeben
und alles grA¥ndlich mit den HAanden verkneten.
. Den Backofen auf 180A° vorheizen und Backbleche mit Backpapier auslegen.
. WalnussgroAYe HArufchen vom Teig abstechen und mit Abstand auf die Bleche setzen, flach
drAYacken.
5. Im heiAYen Ofen auf der mittleren Schiene ca. 10-12 Minuten backen — bis sie am Rand leicht
braun werden. Herausnehmen und abkAY%zhlen lassen.
6. Die Schokolade vorsichtig schmelzen, entweder im heiAYen Wasserbad oder in der Mikrowelle.
Mit Zimt abschmecken. Je zwei ausgekAVshlte HaferflockenplAatzchen mit etwas Zimt-
Schokolade zusammensetzen und trocknen lassen.
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Serving size: ca. 36 StAVick laut Rezept

Notes

Achtung: Mein Teig war sehr flA¥ssig. Ihr seht es auf den Bildern. Da war nix mit ,HAaufchen* und
flach drA¥cken®, die Masse ist von vorneherein auseinandergelaufen... [br]StA¥sckzahlen sind ja so
eine Sache. Ich habe vier Backbleche mit dem Teig befAv4llt und hatte am Ende 24 Kekse.

Diese PlAatzchen sind ein vorsichtiges Herantasten an Weihnachten. Zimt und Nougat sind schAfne
Vorboten, aber es ist noch nicht die ,volle DrAfhnung* wie Spekulatius oder Achnliches 8Y"€ . Perfekt
also fAYar Ende November! Die PlAstzchen sind knusprig und ziemlich sA%AY. Und: Durch den
Doppelkeks-Charakter sind sie hervorragend zu essen.

Noch keine Lust auf PlAstzchenbacken? Aber Cookies gehen doch immer... zum Beispiel die
Erdnussbutter-Cookies! Lasst es Euch schmecken!

Verlosung ,WeihnachtsplAatzchen — 80 sA%AYe Versuchungen von klassisch
bis modern**

Ja, ist denn heute schon Weihnachten? Nein! Und das ist gut so. Denn so kAfnnt lhr in der
kommenden Adventszeit noch richtig fleiAYig PlAatzchen backen, Ich freue mich sehr, dass ich zwei
Exemplare von ,WeihnachtsplAatzchen* verlosen darf.A_ Bie’ Kapitel (nach einem kleinen Back-
Einmaleins mit Warenkunde, Tipps & Tricks sowie einer-Back- und Patisserieschule):

a€“ Klassiker & Varianten (z.B. Zimt- \und Marzipansterne, Kokos- und Mohnhauben, Vanille- und
Macadamiakipferl...)

a€" Pimp your PlAatzchen (z.B. Chiasamen-Ringe, Cookie-Lollies, Amarettini-ZauberbAsumchen...)
a€* PlAatzchen aus aller Welt (neben diesen finnischen HaferplAatzchen z.B. tAYarkisches
TeegebAxck, italienische Zitronentaler...)
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Zu gewinnen:
WeihnachtsplAatzchen-
Backbuch

Teilnahmebedingungen:

Hinterlassa€™ einfach his Samstag, den 28.11.2015 (18.00 Uhr) einen Kommentar unter diesem
Beitrag. Ein paar Wochen-vor-Weihnachten mAfchte ich von dir wissen: Welche PlAsatzchen
oder Kekse backst du vor oder an Weihnachten immer und immer wieder? Gibt es ein
altes Familienrezept oder einfach eine Lieblingssorte, ohne die du in der
Vorweihnachtszeit nicht leben kannst? Oder probierst du jedes Jahr etwas Neues aus? Ich
bin gespannt auf die Antworten!

Die Auslosung der beiden Gewinner findet am Samstagabend (28.11.) statt. Im Gewinnfall wirst
du von mir per E-Mail benachrichtigt.

Damit ich dich benachrichtigen kann, brauche ich deine E-Mail-Adresse. Denk bitte daran, wenn
du kommentierst.

Wenn ich dich benachrichtigt habe, brauche ich deine Adresse. Die Adresse der Gewinners gebe
ich an den Verlag weiter, damit du dein Buch schnell und unkompliziert zugeschickt bekommst.
Der Gewinn kann nicht in bar ausgezahlt werden.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Ich wAYansche Euch viel GIAYack und drAYacke die Daumen!

*Die

BackbAYscher wurden mir vom zs-verlag zur Verlosung unter meinen Lesern unentgeltlich zur

VerfAvsgung gestellt. Herzlichen Dank dafAYar!

Auf einen Blick:

,WeihnachtsplAatzchen" von Angelika Schwalber, Hardcover, 128 Seiten, ISBN: 978-3-89883-491-9,

15,99 4,
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