ZUTATEN
FUR 10 STUCK:

Teig:
1 GUTSGLUCK Ei (M)
1 Packchen ZAUBERHAFT BACKEN
Vanillinzucker
250 g KUCHENSTOLZ Mehl
150 g LANDFEIN Butter (weich)
130 g BIO SONNE Rohrzucker
60 g ZAUBERHAFT BACKEN Kakao
1TL COOK! Zimt
1 Prise Salz

Glasur:
200 g Puderzucker
2-3 EL LANDFEIN Milch

Deko:
1 BIO SONNE Mango (getrocknet)
50 g ZAUBERHAFT BACKEN
Zartbitterkuvertiire
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ZUBEREITUNG:

W

1. Fiir den Teig die Butter zusammen mit 6. Die Teigkreise nach GroBe auf die b
allen Zuckersorten, Kakao, Zimt und Salz Backbleche verteilen - die kleinsten
cremig riihren — danach das Ei untermi-  Platzchen etwa 5-6 Minuten, die
schen. mittleren 6—-8 Minuten und die Ubri-

gen 8-10 Minuten backen. e |
2. Das Mehl einsieben und unterkneten,
bis ein mirber Teig entstanden ist - 7. Im Anschluss vollstandig abkiihlen
diesen in Folie gewickelt fiir eine halbe Lassen. ¥

Stunde im Kiihlschrank ruhen Lassen.

8. Die Kuvertiire grob hacken und
3. Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen  (iber einem Wasserbad zum Schmel-
und drei Bleche mit Backpapier auslegen. zen bringen. AuBerdem die Zutaten

fur die Glasur gleichmaRig verriihren.
4. Fur die spdtere Deko kleine Streifen
aus der Mango schneiden (fiir die Nasen). 9. Alle Platzchen mit dem Zucker-

guss glasieren und die Schneemdnner
5. Nach Ablauf der Ruhezeit den Teig zusammenbauen. Je ein Mangostiick
auf einer Leicht bemehlten Arbeitsfliche als Nase auf die noch weiche Glasur '
etwa 3—-4 Millimeter dick ausrollen und  setzen.
mit Platzchenausstechern oder verschie- .
denen Glasern jeweils dieselbe Anzahl an 10. Sobald die Glasur ausgehdrtet ist,
Kreisen in drei unterschiedlichen GréBen noch Augen, Mund und Knopfe aus
ausstechen. der Kuvertiire darauftupfen.
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