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Dinkel Platzchen

Zutaten: fiir ca. 40 Stiick

Fiir den Dinkel- Miirbteig: 150 g Dinkelmehl Type 620, 100 g Dinkel Vollkornmehl, 1 Prise Salz, 80 g
Zucker, 1 Packchen Bourbon Vanillezucker (8g), 1 Messerspitze Zimtpulver, 1 Ei Gr. L, 125 g Butter
Nach Bedarf zusatzlich 1 EL kalte Milch

Etwas zusatzliches Mehl zum Verarbeiten
Zubereitung:

Fir die Zubereitung der Dinkel Platzchen wird zuerst ein einfacher Mirbteig zusammen geknetet.
Dazu beide Mehlsorten mit einer Prise Salz und Zimtpulver vermischt, auf ein Backbrett oder eine
andere Arbeitsflache geben.

Mit der Hand in die Mitte des Mehlgemischs eine tiefe Mulde eindriicken.

In diese Mulde den Zucker und Vanillezucker einfillen.

Das Ei darlber geben und ringsum auf den Mehlrand die kalte Butter oder Margarine in kleineren
Sticken legen.

Nun mit den Handen in der Mitte beginnen und alle Zutaten zu einem geschmeidigen Mirbteig
verkneten. Sollte der Teig noch etwas zu trocken sein, 1 EL Milch oder Rum mit einkneten.

Den Dinkelteig in Folie einschlagen und fiir etwa 30 — 60 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.
Fur die Fertigstellung der Dinkel Platzchen:

Jeweils 1 Stlick vom Teig auf einer leicht mit Mehl bestreuten Arbeitsflache mit dem Wellholz,
welches auch mit etwas Mehl leicht bestdaubt sein sollte, diinn ausrollen.

Mit Ausstechformen diinne Platzchen ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

AnschlieBend die Halfte der Platzchen mit einer kleinen runden Ausstechform (Fingerhut oder
dergleichen) in der Mitte ausstechen.

Den Backofen auf 200 ° C vor heizen.

Das auf diese Weise belegte Backblech in den auf 200 ° C auf geheizten Backofen, in der Mitte der
Backrohre stehend einschieben und mit Ober/Unterhitze ca. 8 Minuten zu hellen Dinkelplatzchen
backen.

Dabei die Platzchen wahrend der Backzeit im Auge behalten, schon 1 Minute zu lange gebacken
und die Platzchen werden zu dunkel.

So fort fahren bis alle Platzchen fertig gebacken sind.

Diese Platzchen sollten 2 Tage in Ruhe durchziehen
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