SONNABEND, 30. DEZEMBER 2023

Da ¢ibt es noch etwas, ...

...das wir unbedingt prasentieren wollen. Wir haben so viele schéne Zuschrif-
ten flr unseren groBen Malwettbewerb bekommen. Davon mdchten wir mog-
lichst viele unseren Lesern zeigen. Deswegen noch einmal eine kleine Bilder-
auswahl und ein groBes Dankeschén an die jungen Maler!

Barige Adventszeit

Ein Rezept fiir Walnuss-Barenplatzchen

PRIGNITZ. Platzchenbacken
mit Kindern —das ist in vielen Fa-
milien eine schone Tradition in
der Adventszeit. Ein Béarchen-
Ausstecher kann dabei fur ganz
neue Motive sorgen.

Zutaten fiir 30 Portionen

» 250 g Weizenmehl

» 100 g Zucker

» 1Tutchen Vanillezucker
> 1 Ei (M)

» 175 g kalte Butter

» 30 Walnusshalften

Zubereitung
Zubereitungszeit 60 Minuten,
Wartezeit 60 Minuten, Backzeit
sieben bis zwélf Minuten pro
Blech

1. Das Mehl zusammen mit
dem Zucker, Vanillezucker, Ei
und der kalten Butter in eine
Schussel geben und von Hand
oder mithilfe der Kichenma-
schine zlgig zu einem glatten
Teig verkneten.

2. Den Teig in Frischhaltefolie
(oder ein Bienenwachstuch)
einschlagen und fur 45 bis 60
Minuten in den Kuhlschrank

papier belegen und zur Seite
stellen.

4. Nun den Teig aus dem Kuhl-
schrank nehmen und auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache
etwa drei bis funf Millimeter
dick ausrollen. Mit einem Bar-
chen-Ausstecher oder einem
anderen schonen Motiv-Aus-
stecher die Platzchen ausste-
chen und auf ein Backblech le-
gen. Den restlichen Teig wieder
verkneten, ausrollen und wei-
tere Platzchen ausstechen.

5. In der Zwischenzeit die Wal-
nisse fur einige Minuten in
eine Schussel geben, mit kal-
tem Wasser UbergieBen und
zur Seite stellen. Das verhin-
dert, dass die WalnUsse im
Backofen zu schnell dunkel
werden.

6. Nun die WalnUsse abgie-

Ben und mithilfe eines Ku-

chentuchs trockenreiben.

7. Je eine Walnusshélfte auf

jedes Platzchen geben, ganz
leicht andriicken und die Arm-
chen der ausgestochenen B&-
ren Uber die Walnuss legen.
Festdrlcken.

8. Auf mittlerer Schiene 8-13

© Weitere Rezeptideen der Cali-
fornia Walnut Commission unter
www.walnuss.de

Fotos: California Walnut Commissi-
on, Adobe Stock/electriceye (2)

geben. Minuten backen. Die Rander L~
3. Den Backofen auf 180 °C  der Platzchen sollten leicht
Ober-/Unterhitze  vorheizen. brdunen, die WalnUsse aber
Zwei Backbleche mit Back- nicht dunkel werden. so

Mats Ertl (9) aus Meyenburg

Jona Kramke (6) aus Karstadt

Keke Jager (9) aus Pritzwalk
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o Ja, ich mochte das Vier-Wochen-Abo der MAZ bestellen!

Von Vorfreude

i bis Ruckblicke

fiir 4 Wochen
il -
Rossmann-

Gutschein
Und so geht’s: QR-Code scannen, Coupon
ausfiillen und zuriicksenden, telefonisch
Q. 0331 28 40 377 oder online bestellen
unter & abo.MAZ-online.de/digital

‘ mbH Potsdarf,'Aboservice. Friedrich=Enge!s-Str. 24, 14473 Potsdam

Y

k-G

Abtrennen und ab die Post: Markische Verlags- und D

Miirkische ' Allgemeine ()

Partner im RedaktionsNetzwerk Deutschland

Die Lieferung soll beginnenam: |1 | 1 | 1 1 1 |
(spatestens am 31.01.2024)

MAZ Digital (E-Paper mit vollem Zugriff auf MAZ+) fiir 9,90€

PLZ, Wohnort

Geburtsdatum

E-Mail-Adresse (wichtig fir die Bestellbestatigung, E-Paper-Zugang, etc.)

Nach der vierten Woche lauft das Abonnement weiter,
bis Sie etwas anderes von mir héren. Ich zahle dann den
aktuellen Bezugspreis. Dieser betragt zurzeit 26,90 € fir
MAZ Digital. Wenn ich nach vier Wochen nicht weiterlesen
mochte, geniigt eine kurze Info bis spatestens 14 Tage vor
Endedes Aktionszeitraums.Ich erhalte den 5-€-Rossmann-
Gutschein nach Eingang meiner Zahlung. Das Angebot gilt
nur, wenn in den letzten drei Monaten kein Abo im Haushalt
bestanden hat.

Widerrufsbelehrung: Diese Bestellung kann innerhalb von
zwei Wochen ohne Angabe von Griinden in Textform (Brief,
Fax, E-Mail) widerrufen werden.

Machen Sie es sich einfach: Zahlen per Bankeinzug

Ich zahle bequem per SEPA-Lastschriftmandat. Dazu
ermachtige ich die Markische Verlags- und Druck-
Gesellschaft mbH Potsdam, Zahlungen von meinem Konto
mittels Lastschrift einzuziehen. Andernfalls erhalte ich eine
Rechnung (Aufpreis: 1,50 €).

LT U S A N AT N N N A B ST B
IBAN

Bankinstitut

Kundeninformationen

[0 Ja, ich mochte (jederzeit widerruflich) unverbindlich
Informationen zu Angeboten der MAZ per E-Mail und
Telefon erhalten.

Ich bestatige, dass die Einwilligung freiwillig erfolgte. Der
Nutzung meiner personenbezogenen Daten durch die MAZ
kann ich jederzeit telefonisch (0331 2840377), schriftlich
(Markische Verlags- und Druck-Gesellschaft mbH Potsdam,
Friedrich-Engels-Strae 24, 14473 Potsdam) oder per
E-Mail (aboservice@maz-online.de) widersprechen.

Informationen zur Verarbeitung lhrer Daten:
www.madsack.de/dsgvo-info

Unterschrift

Mérkische Verlags- und Druck-Gesellschaft mbH Potsdam, Sitz: Potsdam, Registergericht: Amtsgericht Potsdam HRB 401



