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35 | Plätzchen

Glühweinherzen
einfach | raffiniert

etwa 55 Stück
Zubereitungszeit 50 Min.
Kühlzeit 1 Std.
Backzeit 10 Min. pro Blech
Haltbarkeit 3 Wochen (gut verpackt)

Pro Stück ca. 80 kcal, E 1 g, F 5 g, KH 9 g

250 g Mehl + Mehl zum Ausrollen
125 g Zucker

3 Eigelbe
200 g kalte Butter
125 g gemahlene Mandeln

1 Päckchen Vanillezucker
1 Msp. Backpulver

etwa 225 g Glühweingelee (ersatzweise Himbeer- oder Johannisbeergelee)
Puderzucker zum Bestäuben

• Mehl, Zucker, Eigelbe, Butter in Flöckchen, Mandeln, Vanillezucker und Back-
pulver zunächst mit den Knethaken des Handrührgerätes, dann mit den Händen
schnell zu einem glatten Teig verkneten. Teig in Klarsichtfolie gewickelt etwa 
1 Std. kalt stellen.

• Backofen auf 180° (Umluft 160°, Gas Stufe 3) vorheizen. Teig auf wenig Mehl
2–3 mm dick ausrollen und kleine Herzen (etwa 3 cm groß) ausstechen. Bei der
Hälfte der Plätzchen aus der Mitte nochmals ein kleines Herz ausstechen. 

• Plätzchen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und pro Blech im
Ofen etwa 10 Min. backen. Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 

• Das Gelee erwärmen, glatt rühren und die Kekse ohne Herz in der Mitte damit
bestreichen. Die Kekse mit den ausgestochenen Herzen darauflegen. Die Plätz-
chen dünn mit Puderzucker bestäuben.

Tipps Glühweingelee kann man auch selbst machen: fertigen Glühwein mit 
Gelierzucker im Verhältnis 2:1 nach Packungsanweisung kochen.

Der Teig kann auch in einem großen aufgeschnittenen Gefrierbeutel ausge-
rollt werden. Bei dieser Methode können die Teigreste mehrmals ausgerollt
werden, ohne dass sie durch zu viel Mehl krümelig werden.
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Natürlich können Sie durch die Fußgängerzone hetzen, um für

Tante Regina ein Duschgel zu kaufen. Sie können sich aber

auch gemütlich in die kuschelig warme Küche stellen und ein

Geschenk backen, kochen, rühren, das garantiert ankommt!

Geschenke
zum Aufessen
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