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,GRQE
PLATRCHEN

CA. 50 STUCK

Alle Zutaten miteinander zu einem geschmeidigen « 200 G FEINES WEIZENMEHL
Teig verkneten. In Alufoliewickelnund ca. | Stunde . 90 G PUDERZUCKER
im Kuhlschrank rasten lassen. Ein Backbrett mit Mehl . 50 c KALTE MARGARINE
bestauben, ebenso das Nudelholz, den Teig ausrollen « | MESSERSPITZE NATRON
und Pléatzchen ausstechen. Diese auf ein mit Backpa . | £ soJaMILCH
pier ausgel egtes Backblech legen und auf der mittleren . | £ soJasAHNE
Schiebeleiste bei 200 °C ca. 10 — 12 Minuten backen. « | EL SPRUDELWASSER
Schokolade und K okosfett Uber Wasserbad schmelzen . 50 ¢ puNKLE SCHOKOL ADE
lassen und die Halfte der Platzchen darin tauchen. Auf . | 1| koKOSEETT
Alufolie legen und trocknen lassen.

12 KEKSE, PRALINEN & KLEINGEBACK
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KASEKVCHEN

16 CM DURCHMESSER

Fir die Fllle Sojajoghurt Uber Nacht in Kaffeefiltern
abrinnen lassen. Fir den Teig alle Zutaten zu einem
M Urbteig verkneten, in Folie wickeln und | Stunde im
Kuhlschrank rasten lassen. Auf einer bemehlten Ar-
beitsflache den Teig ausrollen und in die befettete und
bemehlte Springform einlegen. Dabei Teig am Rand
hochziehen, mehrmals mit einer Gabel einstechen und
im vorgeheizten Backofen bei 160 °C Umluft 15 Mi-
nuten auf mittlerer Schiebel eiste vorbacken. Fur die
Fulle Margarine mit Zucker schaumig rihren, langsam
Joghurt und Puddingpulver einriihren und mit Oran-
gensaft, Orangenschale, Cointreau und Salz glatt rihren.
Auf den vorgebackenen Mirbteig gief3en und weitere 45
Minuten bel 160 °C Umluft fertig backen. Mindestens |
Stunde in der Form auskiihlen lassen!

68

TEIG:

150 G FEINES DINKELMEHL
50 G ZUCKER

100 G KALTE MARGARINE

| TL ABGERIEBENE
ZITRONENSCHALE

| PRISE SALZ

FULLE:

500 G SOJAJOGHURT
100 ML REISMILCH

| PACKUNG
VANILLEPUDDINGPULVER
100 G MARGARINE

100 G FRUCHTZUCKER
| TL COINTREAU

| EL ORANGENSAFT

| TL ABGERIEBENE
ORANGENSCHALE

| PRISE SALZ

TORTEN & KUCHEN
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