Zuckerstangen -
Platzchen

Lataten
(etwa 20 Stiick)
100 g Reismehl
50 g Maismehl
100 g Kartoffelmehl (Starke)
Y2 TL Flohsamenschalen, gemahlen

¥ TL Xanthan
70 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker
Abgeriebene Zitronenschale
1 Pr. Jodsalz
1 Ei (Klasse M)
100 g Butter
Lebensmittelfarbe rot
Kristallzucker zum Bestreuen
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Mehl auf die Arbeitsflache sieben und
Verdickungsmittel (Flohsamenschalen, Xanthan)
zugeben

In der Mitte eine Mulde formen und Zucker,
Vanillezucker, Zitronenabrieb und Salz hineingeben

Ei auf den Zucker geben

Kalte Butter in kleinen Flockchen auf dem Rand der Mulde verteilen

Mehl und Butter dartber schieben und mit zwei Teigkarten alle Zutaten zu einem Teig hacken
Teig abschliefend kurz mit den Handballen kneten

Teig in zwei gleich grofde Halften teilen, die eine Halfte mit der Lebensmittelfarbe bis zur
gewulnschten Starke rot einfarben

Aus beiden Halften jeweils eine Stange formen und in Frischhaltefolie wickeln
Mdarbteig ca. 30 Minuten im Kihlschrank kaltstellen

Jeweils die Halfte der Teige aus dem Kuhlschrank nehmen und zu ca. 13 cm langen und ca.
0,5 cm Durchmesser dunnen Strangen formen

Eine rote und eine weille Stange vorsichtig umeinanderdrehen, in Kristallzucker walzen und zu
einer Zuckerstange formen
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Zuckerstangen -

Za/eml‘ax/

—>  Das Blech mit den Zuckerstangen fur 15 Minuten in den Kihlschrank stellen (dient dazu, dass
die Farben nicht ineinander verlaufen)

—>»  Zuckerstangen im vorgeheizten Backofen bei 170 °C (Ober- und Unterhitze) 8-10 Minuten
backen

—>  Auskihlen lassen und dann vom Blech nehmen

Nahrstoffangaben

Gesamt ‘ 1781 ‘ 7452 ‘ 17,79 ‘ 90,3 g ‘ 22719 ‘ 22 ‘ 98¢

Pro Platzchen/

Stiick ‘ 89 ‘ 373 ‘ 09g ‘ 45¢g ‘ 1,49 | 1 | 0,59
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