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MEINE PASSION - PLATZCHEN

Ich mochte hier mal die These aufstellen, dass wir nicht nur Brot-
weltmeister sind, sondern auch Plitzchenweltmeister. Denn ich
bin der festen Uberzeugung, dass nirgendwo auf der Welt so vie-
le verschiedene Plitzchen und Kekse gebacken werden wie bei
uns. Das ist nur noch niemandem aufgefallen. Wahrscheinlich
deshalb, weil die hohe Kunst des Pliatzchenbackens fest in Frauen-
hand ist.

Dieses Buch soll allen Mut machen, wieder mehr Kekse zu ba-
cken, denn hier kann jeder sein neues Lieblingsplatzchen finden.
Zwar sind meine Rezepte eher fiir den Hausgebrauch geschrieben,
aber auch der Profi kann hier vieles entdecken. Auch ich probiere
gern neue Geschmacksvariationen aus, schaue mir an, was in an-
deren Liandern gebacken wird, welche Gewiirze genau diesem
Keks den letzten Kick geben. Nichts backe ich so gerne wie diese
kleinen Kunstwerke. Soll ich euch noch ein kleines Geheimnis
verraten? Ich backe Plitzchen das ganze Jahr iiber, nicht nur an
Weihnachten. Es wird Zeit fiir einen Wandel.

Ich bin ein grofler Platzchen-Fan. Je mehr ich merkte, was fiir
ein wunderbares Betitigungsfeld ich hier vor mir hatte, desto gro-
3er wurde meine Leidenschaft fiir Kekse aller Art. Ich liebe diese
kleinen siiflen Minikiichelchen. Nirgendwo sonst kann man so
kreativ und innovativ sein wie beim Plitzchenbacken.

Fast jeder hat eine Erinnerung an seine Lieblingspldtzchen, die
mit der Oma oder der Mama gebacken wurden, meistens an Weih-
nachten. Oftmals werden die Lieblingsrezepte in der Familie von
Generation zu Generation weitergegeben. Denn nichts schmeckt
so gut wie Omas Kekse. Ich hoffe, Sie finden in meinem Buch
ein paar Rezepte, die Sie begeistern und die zu IThren neuen
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Familienrezepten werden und dann genauso von Generation zu
Generation weitergegeben werden.

Viel Spafd beim Nachbacken wiinscht
Martin Schonleben



HEIMAT

Daheim ist da, wo man herkommt. Als moderner Mensch will
man das gerne verleugnen und gibt sich lieber kosmopolitisch.
In der Konditorei gilt man als provinziell, wenn man sich mit den
alten traditionellen Rezepten auseinandersetzt. Will man sich je-
doch als Spitzenkonditor ausgeben, dann ist man immer auf der
Suche nach dem franzésischen Namen fiir das entsprechende Ge-
béack. Mit einem franzosischen Ausdruck zeigt man sofort, wo-
hin man will, ndmlich nach oben, und zwar ganz nach oben.
Man sagt Sablé statt Butterplitzchen, Tuiles statt Dachziegel oder
Rochers a la noix de coco statt Kokosmakronen.

In diesem Kapitel begeben wir uns jedoch auf eine Reise durch
die Provinz. Wir suchen die Plidtzchentradition in Deutschland.
Kann es sein, dass wir nicht nur Brotweltmeister sind, sondern
auch noch Platzchenrekordhalter? Nirgendwo werden mehr Sor-
ten gebacken wie in Deutschland. Deshalb backen wir hier Man-
nemer Dreck, Helgoldnder, Schmoltnét, Frankfurter Bethméann-
chen, Hamburger Eisschollen und vieles mehr. Wir bleiben halt
einfach mal dahdm, dahoim, dahoita, daheeme, tau Huus, doheim,
tuus, dehaam, dahaam, dahimm, deehom, dehim, dahamm,
dahom, derham, dorheeme, dahoam, dehoam, dehdim, zuhus,
heeme und backen unsere Lieblingspldtzchen aus allen Regionen.
Da gibt es namlich Erstaunliches zu entdecken.



Mannemer Dreck aus Baden Wiirttemberg

Welcher Konditor oder Backer wiirde heutzutage sein Geback
Dreck nennen? Man ist da inzwischen eher iibersensibel und
mochte niemanden verletzen. Der Namensgeber vom Mannemer
Dreck wollte aber genau das, er wollte provozieren. Denn im Jah-
re 1822 oder 1838 erliefl der Stadtamtsvorstand Herr von Jage-
mann einen Erlass, der »jedermann mit zwei Reichstalern Strafe

belegte, der den im Hause gesammelten Kot mit Kehricht auf die

Strafle brachte«. Ein Backer namens Friedrich Bechter hat sich

iber diese Verordnung anscheinend ziemlich geédrgert und aus

Protest dann einfach »Mannemer Dreck« gebacken. Aber es hat
tiber zwanzig Jahre gedauert, bis das Geback entstand: Er nannte

es Dreckhaufen und vermerkte die Jahreszahl 1862 unter seinem

Rezept. Es konnte natiirlich auch sein, dass er sein Rezept erst 1862

aufgeschrieben hat. Aber was jetzt nachweisbar wahr ist, ist, dass

Joy Flemming ein Lied {iber den »Mannemer Dreck« gesungen

hat. Und welches Gebéck kann das schon von sich behaupten, dass

eine bekannte Sdngerin oder ein Sénger iiber es ein Lied trallert?

Mir féllt jetzt jedenfalls keines ein. Aber wie allen politisch un-
korrekten Namen wollten die Behorden 1984 auch dem Manne-
mer Dreck ans Leder. Sie stellten fest, dass Dreck nicht in der
Lebensmittel- Artikelliste eingetragen ist, und somit miisse der
Name verboten werden. Allerdings wehrten sich die Mannheimer
Konditoren erfolgreich. Deshalb backen sie bis heute »Mannemer

Drecks.

Lutaten fiir 45 Stiick
150 g Eiweif3 (5 Stiick)
100 g Zucker
2 EL Honig
200 g Marzipanrohmasse
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180 g fein gemahlene Haselniisse

40 g Zitronat

40 g Orangeat

1 TL abgeriebene Zitronenschale

12 g Lebkuchengewiirzmischung

30 g Weizenmehl

10 g Kakaopulver

4 g Backpulver

45 Backoblaten (Durchmesser 5 cm)
Zartbitterkuvertiire zum Uberziehen

Zuerst schlage ich Eiweif$ und Zucker gut schaumig. Dann riihre
ich das Marzipan brockchenweise unter. Als Néchstes rithre ich
Haselniisse, Zitronat, Orangeat, Zitronenschale, Lebkuchengewtirz
unter. Zum Schluss rithre ich das mit dem Backpulver und Ka-
kaopulver versiebte Mehl hinein. Damit die Masse schon gleich-
maflig glatt ist, rithre ich mit einem Teigspachtel noch einmal gut
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um. Jetzt gebe ich die Masse in einen Spritzbeutel mit einer 10 mm
groflen Lochtiille und spritze einen schonen Tupfen auf jede Back-
oblate. Nun miissen meine kleinen Dreckbdren tiber Nacht an-
trocknen. Am nichsten Tag backe ich sie 10 Minuten im vor-
geheizten Ofen bei 165° C (Umluft). Wenn sie ausgekiihlt sind,
iberziehe ich sie noch mit temperierter Zartbitterkuvertiire.

Heidesand: Tradition aus der
Liineburger Heide

Der Name dieses miirb-zarten Plitzchens soll den trocknen san-
digen Heideboden widerspiegeln. Jedoch ist ein feines Heidesand-
plitzchen alles andere als trocken. Es sollte zart auf der Zunge zer-
gehen. Ich liebe solche Plitzchen, die einfach nur gut sind, ohne
viel Brimborium.

Lutaten fiir 80 Stiick
220 g Butter
100 g Zucker
65 g Marzipanrohmasse
2 g Vanillezucker
2 g abgeriebene Zitronenschale
275 g Weizenmehl (Type 550)

Zuerst wiarme ich die Butter ein wenig an. Sie sollte weich sein,
aber auf keinen Fall fliissig. Dann riihre ich sie zusammen mit
Marzipan, Vanillezucker und Zitronenschale cremig. Zuletzt hebe
ich das Mehl unter. Wenn der Teig zu weich ist, um sich formen
zu lassen, dann muss ich ihn erst einmal fiir ein bis zwei Stunden
kalt stellen. Aus dem Teig forme ich zwei gleich schwere, etwa
34 cm lange Rollen, die ich im Kristallzucker wilze. Meine fertigen

-12-



Rollen miissen jetzt eine weitere Stunde ins Tietkithlfach. Dann
hole ich sie heraus und schneide sie in % cm dicke Scheibchen.
Die Heidesand-Scheibchen lege ich auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech. Nun miissen die kleinen Lineburger fiir 10-
12 Minuten in den vorgeheizten Ofen. Bei ca. 180° C (Umluft) miis-
sen sie so lange ausharren, bis sie schon goldgelb sind.

Saulheimer Monde aus Rheinland-Pfalz

Saftige Marzipanmonde aus Saulheim. Die kleine Gemeinde in der
Néhe von Mainz hat drei weifle Halbmonde auf rotem Grund in
ihrem Wappen. Deshalb backen wir natiirlich saftige weifSe Mon-
de an Weihnachten.
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Lutaten filr 60 Stilck
60 g Eiweif3 (2 Stiick)
200 g Zucker

120 g Marzipan

280 g fein geriebene Mandeln
12 g Zitronensaft

10 g abgeriebene Zitronenschale
eine Prise Salz

Glasur:
30 g Eiweif
150 g Puderzucker

Zuerst schlage ich das Eiweifs mit dem Zucker zu einem festen
Eischnee. Hier riihre ich brockchenweise das Marzipan unter. An-
schlieend die restlichen Zutaten. Jetzt mache ich meine Eiweif3-
glasur. Hierfiir schlage ich das Eiweif8 mit etwa 60 g Puderzucker
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zu einem festen Eischnee. Dann schlage ich nach und nach den
restlichen Puderzucker unter. AnschliefSend rolle ich meinen Man-
delteig 1 cm dick aus. Damit er nicht anklebt, bestdube ich ihn oben
und unten mit Puderzucker. Diesen Teig lege ich auf ein Stiick
Backpapier. Anschliefend verteile ich die Eiweifiglasur auf mei-
nem Mandelteig und streiche ihn mit einer Winkelpalette schon
glatt. Nun geht es ans Ausstechen. Ich nehme einen runden Aus-
stecher (Durchmesser 4,5 cm) und steche damit kleine Halb-
monde aus. Damit die Monde nicht kleben bleiben, tauche ich
meinen Ausstecher immer wieder in etwas Alkohol (z.B. Obst-
brand) ein. Alle Platzchen lege ich auf ein Blech, das ich zuvor mit
Backpapier ausgelegt habe. Nun miissen die Saulheimer Monde
nur noch bei 160° C (Umluft) 6-7 Minuten in den vorgeheizten
Ofen. Sobald sie am Rand etwas Farbe bekommen, sind sie auch
schon fertig. Schnell aus dem Ofen geholt, damit sie schon saftig
bleiben.

Tipp: Die Reste vom Ausstechen mit etwas geriebenen Mandeln ver-
kneten und dann kleine runde Platzchen formen. Genauso ba-
cken wie die Monde.

Schmoltnot: Schmalzniisse aus
Schleswig-Holstein

Die Schmalzniisse sind miirbe, schmalzig-buttrige Platzchen, die
auf der Zunge zergehen, einfach ein Gaumenschmaus. Auf alle
Fille sind die kleinen Niisschen so schon miirb, dass sie sehr leicht
zerbrechen. Man muss also sehr zirtlich und behutsam mit ih-
nen umgehen.
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Lutaten fiir 50 Schwarze und 50 Weifle
125 g Butter

200 g Butterschmalz

200 g Zucker

400 g Weizenmehl

4 g Vanillezucker

1 Prise Salz

2 gestrichene EL Kakaopulver (10 g)

Zuerst verknete ich die zimmerwarme Butter mit Butterschmalz,
Zucker, Vanillezucker und Salz. Anschliefiend knete ich die rest-
lichen Zutaten aufSer Kakao unter. Dann teile ich den Teig in zwei
gleiche Halften. In die eine Halfte knete ich das Kakaopulver, die
andere Halfte bleibt, wie sie ist. Nun forme ich kleine Kugeln von
ca. 9 g. Alle Kugeln lege ich auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech. Jedes Platzchen driicke ich mit dem Finger in der Mitte ein.
Dann backe ich die kleinen Schmalzniisse im vorgeheizten Ofen
bei 175° C in 8-14 Minuten goldgelb.



Tipp: Damit man nicht alle Kugeln einzeln abwiegen muss, kann
man je 90 g schwere Stiicke abwiegen; diese formt man dann zu
einer 30 cm langen, gleichmiéfig dicken Schlange und schneidet
je 3 cm grofie Stiicke ab. Voila! Schon hat man sich das mithsame
Abwiegen gespart und trotzdem gleichmaflig grof3e Stiicke.

Friesische Schmalz-Pfefferniisse

Als Frieslande werden im Wesentlichen die drei Frieslanden be-
zeichnet: Nordfriesland, Ostfriesland und die niederlandische
Provinz Friesland. Somit erstreckt sich das friesische Siedlungsge-
biet von den Niederlanden tGber Niedersachsen bis nach Schles-
wig-Holstein. Zwar haben die Friesen kein eigenes Bundesland
bekommen, aber es war mir doch wichtig, dass sie hier durch ein
eigenes Pliatzchen vertreten sind.

Lutaten fiir 45 Stiick
150 g Zucker
100 g Butterschmalz
200 g Weizenmehl (Type 550)
2 g Backpulver
4 g Lebkuchengewiirz

Zuerst verknete ich Zucker, Butterschmalz und Gewilirze mitein-
ander. Dann siebe ich Mehl und Backpulver dariiber und knete
es unter. Aus dem Teig forme ich 10 g schwere kleine Kiigelchen
und lege sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech. In der Mit-
te driicke ich sie noch leicht ein. Anschlieflend werden sie im vor-
geheizten Ofen bei 180° C in 8-14 Minuten goldbraun gebacken.
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Tipp: Damit ich nicht alle Plitzchen einzeln abwiegen muss, wie-
ge ich jeweils 100 g ab, forme 30 cm lange Schlangen und schnei-
de die Schlangen in 3 cm lange Stiicke. So bekomme ich schone
gleich grofie Platzchen.

Sdchsische Schokoplitzchen

Es ist gar nicht so leicht, besondere Rezepte aus Thiiringen, Sach-
sen, Mecklenburg-Vorpommern oder Sachsen-Anhalt zu finden.
Aber es gibt sie! Hier sind schon einmal die sachsischen Schoko-
pléatzchen:

Lutaten fiir 150 Stiick
150 g Eiweif3 (5 Stiick)
300 g Zucker
1g Salz



300 g geriebene Mandeln

200 g fein gehackte Kuvertiire

6 g Vanille

5 g abgeriebene Orangenschale

Belegkirschen oder getrocknete Sauerkirschen

Zuerst schlage ich Eiweif3, Salz und die Hilfte des Zuckers schau-
mig. Den restlichen Zucker gebe ich nach und nach zu. Wenn das
Eiweif$ zu einem festen Eischnee geschlagen ist, hebe ich vorsich-
tig Mandeln, Kuvertiire, Vanille und Orangenschale unter. Die
Masse fiille ich in einen Spritzbeutel mit einer Lochtiille und sprit-
ze Tupfen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech. Jedes Plitz-
chen verziere ich noch mit einer Kirsche. AnschliefSend backe
ich meine Schokoplitzchen im vorgeheizten Ofen bei ca. 175° C
8-12 Minuten. Die Platzchen sind fertig, wenn ich sie vorsichtig
vom Backpapier heben kann.
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