Kirsch-Baiser-Platzchen

Zarte Miirbeteigtaler belegt mit Baiser und Kirschkonfitiire!
Ein Hochgenuss nicht nur fiir Platzchenfans!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, milchfrei und maisfrei
siehe Tipp am Rezeptende

Fur etwa 75 Stuck

Fiur den Teig:

140g helle glutenfreie Mehlmischung auf Maisbasis. HIER gibt's
Infos zu Mehlmischungen.

70g Mandeln, gemahlen

509 Puderzucker

1 P. Vanillezucker

1/2 gestrichener TL Xanthan

1/4 TL Flohsamenschalenpulver

% TL Zimt

1 Prise Salz

125g Butter (ggf. laktosefrei), kalt
1 Ei (Gr. M)

Fir den Belag:

4 Eiwells

265g Puderzucker

Etwa 350g Kirschkonfitlre
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1. Mehl, Mandeln, Puderzucker, Vanillezucker, Xanthan,
Flohsamenschalenpulver, Zimt und Salz in eine Ruhrschussel
geben und mischen. Butter und Eier zugeben und einen glatten
Teig herstellen. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und uUber
Nacht in den Kuhlschrank legen.

2. Am nachsten Tag den Teig etwa 20 Minuten vor dem
Verarbeiten aus dem Kiuhlschrank nehmen. Eine Teighalfte auf
einer bemehlten Arbeitsflache kurz kneten, dann auf der gut
bemehlten Arbeitsflache etwa 3mm dunn ausrollen. Teigkreise
mit etwa 4,5 — 5cm Durchmesser ausstechen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

3. Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Ober- und
Unterhitze, auf mittlerer Schiene) in 12 - 14 Minuten hell
backen. Anschliellend aus dem Ofen nehmen und die Platzchen
leicht abkihlen lassen. Mit dem restlichen Teig ebenso
verfahren. Der Teig reicht fur etwa 3 Backbleche. Die
Backofentemperatur auf 130 Grad (Ober- und Unterhitze)
reduzieren.

4. Unterdessen den Baiserbelag herstellen. Das Eiweill steif
schlagen, erst dann den Puderzucker unter standigem Ruhren
einrieseln lassen. Eine sehr steife Eischneemasse herstellen
und in einen Spritzbeutel mit Sterntidlle einfillen. Baiser-
Kreise am Rand entlang auf die Platzchen spritzen. Bei 130
Grad (Ober- und Unterhitze, auf mittlerer Schiene) etwa 20
Minuten weiterbacken.

5. Die fertigen Platzchen aus dem Ofen nehmen und auskuhlen
lassen. Dann je einen halben Teeloffel Konfiture mittig auf
ein Platzchen geben. Die Kirsch-Baiser-Platzchen in eine
Keksdose geben.

Milchfrei — Tipp: Butter durch 100g vegane Margarine ersetzen.

Maisfrei - Tipp: 170g einer Mehlmischung auf
Reis/Kartoffelbasis verwenden. HIER gibt's Infos zu
Mehlmischungen.
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