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Rezept

Anis-Rotwein-Platzchen

Ein Rezept von Anis-Rotwein-Platzchen, am 10.06.2026
Zutaten

1EL Anissamen 200g Mehl
1 gehaufter TL Backpulver 80g Zucker+ Zucker zum Walzen
1Prise Salz 4EL Olivenol
75 ml Rotwein
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten fiir 25 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 60 kcal

Zubereitung

]. DieAnissamen in einer Pfanne unter Rihren bei mittlerer Hitze etwa 1 Minute rosten, bis sie wiirzig duften. Die Samen in
den Mérser schiitten und mit dem St6Rel so gut wie moglich zerdriicken (ganz fein geht das nicht).

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen (auch schon jetzt einschalten: Umluft 160 Grad). Das Backblech mit Backpapier
auslegen.

3. Das Mehl mit dem Anis und dem Backpulver, Zucker und Salz mischen. Olivendl und Rotwein dazugieRen und alles zu
einem glatten Teig verkneten. Zu einer Rolle (etwa 4 cm @) formen.

4. DieTeigrolle in Zucker wélzen und mit einem grofen Messer in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden. Teigscheiben
nebeneinander auf das Blech legen und im Ofen (Mitte) etwa 15 Minuten backen. Dann die Platzchen etwas abkiihlen
lassen und vom Blech [6sen.
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