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Platzchenbacken mit Veronique Witzigmann

Nach dem erfolgreichen Back-Event im Advent 2014 hat das Tumorzentrum M dnchen dieses Jahr wieder
einen Aufruf gestartet und Tumorpatienten dazu eingeladen, mit V eronique Witzigmann gemeinsam
Platzchen zu backen. In der Lehrkiche des Instituts fir Ernéhrungsmedizin von Prof. Hauner wurden
letzten Mittwoch drei verschiedene Sorten Plétzchen gebacken: ,, Rosinenképfchen®, ,, Schoko-Plétzchen®
und ,Kokos-Marmeladen-Taler”.
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Nach dem Ankommen wurden die Gaste mit einem Glas Friichte-

Punsch, Krautertee oder Zitronenwasser begrufdt und dann wurde losgelegt. Bei guter Stimmung und
vielen backerprobten Teilnehmern waren die Voraussetzungen fur einen unterhaltsamen und lehrreichen
Nachmittag erfullt.

Wahrend des Backens gab es viele Fragen an Frau Witzigmann. Egal, ob es um die Qualitét der Zutaten,
die Backtemperatur oder Inhaltsstoffe ging, alles wurde kompetent beantwortet. Und auch ganz
individuelle Fragestellungen, von Diabetes bis zu Erndhrung bei Krebs, wurden von den Fachkraften aus
der Ernghrungsberatung, Frau L eicht und Frau Fl6ter, erlautert und erklért.
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So verging die Zeit wie im Flug. Zum Schluss wurden die Pldtzchen noch mit Pistazien, Mandeln oder
Fruchtaufstrich (dieser enthélt haufig mehr Fruchtanteil als Marmelade) verziert. Und nattirlich wurden
auch die ersten Platzchen probiert und sehr gelobt.
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= ' _Weitere Backeindriicke finden Sie auf der Facebookseite
des Ingtituts fur Ernahrungsmedizin. Fir ale, die diesmal nicht dabel sein konnten, haben wir hier eines
der Rezepte ausgewahlt:

Rosinenk6pfchen

Zutaten:

80 g Rosinen (wahlweise getrocknete Cranberrys)
200 g weiche Buitter

120 g Rohrzucker

Abrieb von 1 Bio-Zitrone

4 Eigelb (M)

300 g Dinkelmehl

130 g Dinkelvollkorngrief3

Prise Lebkuchengewiirz

Tipp: Zur Verzierung mit einem diinnen Schokoladenguss bepinseln und mit geriebenen Pistazien
bestreuen.

Zubereitung:

Die Rosinen kleinhacken und beiseite stellen. In einer Schiissal die Butter mit dem Zucker und dem
Zitronenabrieb cremig ruhren. Nach und nach das Eigelb darunter rihren.

3/4


http://www.facebook.com/Ernaehrungsmedizin
http://www.facebook.com/Ernaehrungsmedizin

Platzchenbacken mit Veronique Witzigmann - Montag 14, Dez, 2015
Der Mensch ist, was er isst! von Veronika Fléter

Das Dinkelmehl mit dem Dinkelgriefd vermischen und mit den Rosinen zu der Buttermischung geben.
Alles mit den Handen gut verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fir
30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Blech mit Backpapier auslegen.

Den Teig nochmals gut durchkneten und kleine Kugeln von circa 20 g formen. Die Kugeln auf das Blech
setzen und etwa 12-15 Minuten lang goldbraun backen.

: Rosinenkdpfchen auf einem Kuchengitter abkihlen lassen und
spéater in einer gut schlief3enden Dose aufbewahren.

Viel Freude beim Ausprobieren und Geniefien!
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