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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Schmelzende Schneemanner

Ein Rezept von Schmelzende Schneeméanner, am 20.12.2025

220¢g

250¢g

1TL
1/4TL
1/4TL

2
32

Zutaten

Fiir die Platzchen:
weiche Butter

Ei (L)

Mehl

Zimtpulver

gemahlene Muskatbliite

Backpulver

Fiir die Deko:
Eiweil}

Zitrone

weile Marshmallows

rote Mini-Schokolinsen

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/schmelzende-schneemaenner-94697

150 g
100 g
2TL
1/4TL

350¢g

brauner Zucker
Zuckerrubensirup
Ingwerpulver
Nelkenpulver

Salz

Puderzucker
orange Speisefarbe

dunkle Zuckerschrift (Tube)
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AuBerdem:

Mehl fiir die Arbeitsflache runder Ausstecher (ca. 7 cm @)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 32 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 182 kcal,6 gF,2 g EW, 30 g KH

Zubereitung

]_. Fur die Platzchen Butter in Stiicke schneiden und mit den Riihrbesen des Handriihrgerats weil-cremig riihren, dabei
nach und nach den Zucker zugeben. Erst das Ei griindlich unterriihren, dann den Riibensirup. Mehl mit Gewtirzen, V4 TL
Salz und Backpulver mischen. Mit einem Loffel zligig unter die Buttermasse rithren. Teig zu einer Kugel formen und ca. 3
Std. kihl stellen.

2. Backofen auf 180° vorheizen, Backblech mit Backpapier oder -matte auslegen. Platzchenteig halbieren, eine Halfte kiihl
stellen und die andere Halfte auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 4 mm dick ausrollen. Runde Platzchen ausstechen
und mit reichlich Abstand auf das Blech legen, bis der Teig verbraucht ist. Mit der zweiten Teighalfte ebenso verfahren.
Die Kreise im Ofen (Mitte) 10 - 12 Min. backen, sie sollten hell und weich sein. Die Kekse auf dem Blech abkiihlen lassen.

3. Inzwischen fiir die Deko das Eiweil® mit den Rihrbesen des Handriihrgerats steif schlagen, dabei nach und nach den
Puderzucker einrieseln lassen. Zitrone auspressen und 2 TL Zitronensaft zum Eischnee geben. 8 - 10 Min. auf kleinster
Stufe cremig glanzend riihren. 1 EL abnehmen und mit wenig Speisefarbe einfarben, sodass die Masse nicht zu flissig
wird. Je eine Nase auf die Mitte der Marshmallows tupfen. Augen und Mund mit dunkler Zuckerschrift auftupfen.

4. Ubrige EiweiBglasur mit einem Messer auf die Platzchen streichen. Marshmallows als Képfe in den noch weichen Guss
setzen und leicht andriicken. Schokolinsen als Knépfe daraufsetzen. Nach dem Trocknen der Glasur nach Belieben mit
Zuckerschrift Arme aufmalen.
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