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Backen mit der Platzchen-Expertin

von Herrn Professor Hauner. s ISehr angenehme Duifte — nach Weihnachten,
Gemditlichkeit und Plétzchenzeit. Der Ursprung war schnell gefunden:

In der Lehrkiche des Instituts fand das aljahrliche Weihnachtsbacken des Tumorzentrums M dinchens mit
Veronique Witzigmann statt. Mit dabel waren die zehn glticklichen Gewinner unseres Back-Events.

Von Beginn an herrschte heitere Geschéftigkeit. Unter der professionellen Anleitung von Frau
Witzigmann und gestéarkt durch ihren selbstgemachten Friichtepunsch kreierten die Teillnehmer
Fruchtebrot im Weckglas sowie Cranberrykopfchen und verzierten kinstlerisch Schokopl dtzchen.
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http://www.kem.wzw.tum.de/index.php?id=39
http://www.tumorzentrum-muenchen.de/
http://www.veronique-witzigmann.de
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Hochwertige Zutaten und schonende Zubereitung sind zwei von Frau Witzigmanns Grundprinzipien, so
war es nicht weiter verwunderlich, dass alle Zutaten fir die Platzchen von ausgel esener Qualitédt waren.
»Achten Sie bei den Trockenfriichten vor allem darauf, dass sie nicht zusétzlich mit Zucker Uberzogen
wurden®, riet Frau Witzigmann ihren Gasten beispielsweise. Wir kdnnen da nur zustimmen:
Trockenfriichte haben auch ohne zusétzlichen Zucker genug SiRe, um den Teig aromatisch zu machen.

Neben der Expertise rund um das Thema Backen und Kochen — verkdrpert durch Frau Witzigmann —
boten die Erndhrungswissenschaftlerinnen Frau Leicht und Frau Beutler den Teilnehmern des Backevents
Gelegenheit, Fragen zum Thema Erndhrung bel Krebs zu stellen.

Platzchen-satt und zufrieden ging der Abend zu Ende. Am Schluss kam es noch zu einer spontanen
Signierstunde, bei der Frau Witzigmann fir alle Teilnehmer einesihrer Kochbilicher — als Geschenk des
Tumorzentrums — mit personlichen Widmungen versah.

Ein rundum gelungener Abend.

Wir sagen Danke und freuen uns schon auf néchstes Jahr!

Fir ale, die nicht dabei sein konnten, hier noch ein kleiner Leckerbissen zum Nachbacken:

»Fruchtebrot im Weckglas'
—zum Selberessen und als weihnachtliches Mitbringsel gleichermal3en geeignet.
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http://www.kem.wzw.tum.de/index.php?id=40
http://www.tumorzentrum-muenchen.de/patienten/ernaehrung.html
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Fur 3 Sturzglaser (580ml) bendtigen Se:

150g weiche Butter
100g brauner Zucker

3 Eigelb (Zimmertemperatur)
150g Dinkelmehl

1 TL Backpulver

3 Eiweild

% Vanillestange/ Mark

50g gemahlene Haselntisse

50g getrocknete Sauerkirschen
50g getrocknete Cranberry

20g getrockneter Apfel

2 EL Apfel-oder Orangensaft

1 TL Zitronensaft

Prise Nelkenpulver

% TL Zimt

Prise Kardamon

Prise Muskat

Y2 Abrieb (Bio-)-Zitronenabrieb

Zubereitung:

Die getrockneten Cranberries, Kirschen und Apfelringe nicht zu fein hacken. In einer Schiissel mit dem
Frucht- und dem Zitronensaft marinieren und abgedeckt etwa 1 Stunde ziehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Glaser gut mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestauben.
Die Butter in einer Schiissel schaumig ruhren. Zucker und ausgekratztes Vanillemark dazugeben und gut
verrihren. Nach und nach die Eidotter unterrtihren. Die Butter-Ei-Mischung mit dem Zitronenabrieb

abschmecken.

Das Mehl mit den Gewtirzen und dem Backpulver vermengen. Das Eiweil3 mit einer Prise Salz zu Schnee
steif schlagen. Abwechselnd Eischnee und Mehl unter die Buttermasse mischen. Zuletzt die marinierten
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Frichte unterheben.

Die Masse gleichm&fdig in die 3 Gléaser fullen und im Backofen auf mittlerer Stufe etwa 45-55 Minuten
lang backen.

Prufen Sie mit einem Stabchen, ob die Kuchen durchgebacken sind, und verschlief3en Sie anschlief3end
die Gléser noch heif3 mit Deckeln und Klammern.
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