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Spitzbuben mit selbstgemachter
Orangenmarmelade

Rezepte vom LAISEACKER
Zutatenliste (fur ca. 80 Platzchen):

Ftr DEN ThiG:

320g Dinkelmehl, 120g Rohrohrzucker, 200g Butter (z.B. Alsan bio),

Abrieb 1 Zitrone, 4 EL Sojamilch Vanille, 2 MSp. FriSche Vanille, etwas Puder-
zucker

IYR DIE MARMELADE:
80g Rohrohrzucker, 1-2 EL Gelierzucker

Zubereitung:

1

Aus den Zutaten fir die Platzchen einen Teig herstellen. Die Butter am
besten auf Zimmertemperatur in Stucken dazugeben und den Teig
zuerst mit einer Gabel, dann kurz mit den Hénden verbinden. Den Teig
fur mindeStens 1 Stunde im KuhlSchrank ruhen lassen.

wahrenddesSSen 2 der Orangen Schilen, halbieren und in ein Mixbehalt
niS geben. Die Orangen So lange mixen, biS eine Schaumig, cremige
Masse ohne Stuckchen entsteht. Die letzte Orange halbieren und den
Saft pressen. Dann den Orangensaft und die cremigen Orangen zuSam-
men mit dem Zucker und Gelierzucker in einen Topf geben. Erst aufko-
chen lassen, dann bei geringer Hitze circa 40 Minuten kécheln.

Den Geliertest machen, indem mit einem kleinen Léffel etwas heiBe
Marmelade aus dem Topf geholt wird und kurz abkihlen lassen. Sollte
die KonsSistenz noch zu flussig Sein, etwas Gelierzucker hinzugeben.
Die Marmelade gut auskiihlen lassen. ES Sollte genug Marmelade fur
ein Fruhstucksglaschen und die Platzchen entstehen.

Den Teig ausS dem Kithlschrank nehmen. Den Ofen auf 160°.C Umluft vor-
heizen. Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig nochmals kurz
durchkneten und dann mit einem Nudelholz glatt walzen. Jeweils ein
Blech mit Ausstechern fliir den Boden und ein Blech mit Ausstechern
fir den Deckel fur circa 10-15 Minuten ausbacken.

Die Ausstecher auskiithlen lassen und dann den Boden mit einem klei-
nen Teeloffel Orangenmarmelade beStreichen. Die Deckel mit Puderzu-
cker betreuen, bevor Sie auf den Boden kommen.

Viele weitere tolle
Rezeptideen finden Sie auf
www.laiseacker.de

Guten Appetit




