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Vorwort
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Wer liebt ihn nicht, den verfuhrerischen Duft nach
frisch gebackenen Keksen? Wenn ich in der
Vorweihnachtszeit bei meinen Eltern bin und
meine Mutter gerade gebacken hat, erinnere ich
mich immer an meine Kindheit. Vor allem daran,
wie wir zu viert in der Kliche waren und
mindestens acht verschiedene Sorten fur die
bevorstehende Weihnachtszeit gemacht haben.

Daher ruhrt vielleicht auch meine Vorliebe fur
einfach herzustellende Platzchen. Der immense
Vorteil ist dabei, dass man in Uberschaubarer Zeit
eine ordentliche Menge herstellen kann. Ich
personlich finde es viel besser, 10-12 ver-
schiedene ,einfache” Kekse zur Wahl zu haben,
als nur 4-5 Sorten der ,aufwandigeren®. Oft findet
sich der vorangegangene Aufwand (naturlich mit
Ausnahmen) nicht im Geschmack der fertigen
Kekse wieder, was doch eigentlich nicht Sinn der
Sache sein sollte. AuBerdem sind gerade die
simplen Kekse oft besser zur Lagerung geeignet.



Meine ldee zu diesem Buch ist deswegen auch
der Fokus auf das Wesentliche: Geschmack und
rationelle Herstellung der Platzchen, bei der
Dekoration kann sich danach jeder kreativ
ausleben.

Nimmt man sich beispielsweise aus jeder
Kategorie ein Rezept heraus, kann man die
Herstellung der einzelnen Platzchen gut parallel
planen. Wenn die eine Sorte noch Kuhlzeit
braucht, backt eine andere gerade und eine
weitere wird gerade geformt. Dadurch entsteht
kein Leerlauf und am Ende des Tages hat man
eine beachtliche Menge an Platzchen gebacken.

Viel Spafl beim Nachmachen und GeniefRen!

Matthias Ludwigs

www.toertchentoertchen.de
www.matthiasludwigs.de
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Kekse, geschnitten
nach dem Backen




Berliner Brot
Cantuccinis

Basler Leckerli
Florentiner
Baumkuchenwurfel
Erdnussschnitten
Kokos-Marshmallows

Thymianbruch



Am Berliner Brot mag ich, dass es eher
hart ist. Wer es weicher mochte, kann
in die Aufbewahrungsdose ein Stiick
frisches Graubrot legen, dann wird das

Gebick wieder etwas weicher.

Berliner Brot

Fiir ein Backblech,
ca. 70 Stiick

4 Eier, GroRe M

500 g brauner Zucker

500 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

12 TL Kardamom, gemahlen
%2 TL Muskatblite, gemahlen
2 TL Zimt

2 EL Kakao

250 g Mandeln mit Haut

1 Eier und Zucker in der Kichenmaschine
aufschlagen, bis die Masse cremig-dick und die
Farbe merklich heller geworden ist. Mehl mit den
restlichen Zutaten vermischen und unter die
Eimasse kneten. Es entsteht kein fester Teig,
sondern eine leicht klebrige Masse.

2 Die Masse auf ein Backblech mit Backpapier
geben und mit feuchten Handen flach dricken.
Die Oberflache muss nicht glatt sein, sondern
kann durchaus die ,Druckspuren® der Finger
aufweisen.

3 Bei Umluft 160°C 20-30 Min. backen. Nach
dem Backen 5 Min. auskuhlen lassen und dann in
2 x 5 cm grof3e Streifen schneiden.

Bei der Backzeit kann man variieren, wer nachher ein
knuspriges Ergebnis mdchte, backt etwas langer. Wer
es saftig mochte, backt eher knapp.
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